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CAPITOLO PRIMO 
Descrizione iti Gnmdi. 

Il Guado nominato ancora giialdo , o glasto , o pastello ha presa 
le prime denominazioni dalla paiola celtica jlmai , o ;Mifnm , 
adottata dai Romani . I Tedeschi lo chiamano Vtid , o ptsttl ; gli 
Inglesi Witti ; i Francesi gitile ; a orvìit s gli Spagnoli gmutt, 
a pasCel , ed il nome ricevuto tri i Botanici i quello d' Itati! fin. 
cleri» Una. Il nome di pastello deriva dalla parola pastiglia a ra- 
gione della fatma datagli colle pteparaiioni .. Il pastello si confon- 
de talvolta colla tenda lattila L. chiamata gnado da qualche Ita- 
liano, e guait , o -oaaie dai Francesi, c che s'impiega nella tintu- 
ra per aver il color giallo . Ecco i caratteri. Botanici dei pastello , 

Radice. Della forma d'un fuso, fibrosa, legnosa, perpendi- 
colare , lunga tri i tré decimetri , ed i quattro , e meno . 

Tronco . S'eleva ad un metro , o ad un metro , e meno , ra- 
moso , liscio , e porta nella sua sommiti ■ un gran numero di 
fiori disposti a .pannocchia . , 

Foglie . Quelle delle radici sono ovali , bislunghe col loro 
picciuolo , e la cultura le rende lunghe tra i tri- , ed i quattro de- 

cd altetne ; le une , e le altre sono di un color turchino. cupo - 

Fiori. 11 calice è composto di quattro fogliatone bislunghe ■ 
caduche ; la corolla 3 quattro petali disposti in croce , bislunghi , 
ottusi , spiegati , di color giaJlo ; gli stami fono sei , del quali 
quattro più lunghi , e due più brevi; le loro, antère sono biiluts- 
ge , e laterali ; I' ovaja bislunga compressa lunga , quanto gli sta- 
mi minori ; uno stilo brevissima nel di fuori rinchiuso in parie nel- 
la porzione superiore delle valvole , teitninwo ria uno stigma ot- 
tuso 1 ed In- forma di cesta. 



Fnmo. Piccola siliqua rtitehlna cupa, evale, bitluaga, le- 
gnosa, complessa con uni elevatone nel muro, a due valvole, 
che li «pacano dirti, ilmente, e die racchiudono un seme ovale 
In ana camera. Il Quado coltivato In Noi. modi a sembra essrte 
un poco diffecente da <|oel!o 4'Aiby . e ione ne * una "aridi . 
Il colore ne c più pallido . c poco apprezzato dal tlnioil . Veri- 
similmente ciò rimila dal clima , nel quale vegeta il guado di Noe. 

cimentate dai tintori , e che forse parrebbero presentare qualJie 
vantaggio. Tale ì 1' liatii alpina L. che cresce spontanea mente 
talvolta sul monte Vesoul nei luoghi scoscesi ed addi . Ha le fo- 
glie piil piccole , che il guado ordinario , e convenendole i let- 
icai iterili , potrà essere coltivala con profitto in alcune circo- 
Manie; I coltivatoti devono conoscere un'altra varietà di gua- 
do indicata comunemente sotto il nome 'di guaJo bastarda , e sor- 
io quello di t>ut s ; o btatiaiot nel Lauvagnai . H.ì le foglie pelo- 
se , e le temerne tri il nero , ed il violetto , e di una qualità in- 
feriore , ed ba inoltre lo svantaggio di ritenete la polvere , e la 
terra > e deteriorare cosi la tinca ■ che si può dare col guado ba- 
stardo . La qualità del teme , o quella del suolo ha [ano si che io 
quell'anno iBtt una gean quantità di questo guado bastardo si 
sia manifestato nella Campagna di Roma . 

CAPITOLO IL 

Bri sani* ctmtea-itMt al gaudi; itila preparauont ; 
a iti ctaciml , chi gli sono efptrtaai . 

Il guado non coltivato, vegeta nelle terre secche, e pietrose, sul- 
le colline, enei fondi pingui , ed un poco umidi. Si può dunque 
coltivare In suoli differenti ; ma le tue qualità , ed i suoi prodotti 
saranno tempre modificati dalla qualità delle terre, in cu) avrà 
vegetato . Se la terra sarà lecca , leggiera , ed atida , si otterran- 
no delle raccolte scarse , e poca materia propria alla tintura ; in 
un suolo grasso, argilloso, ed umido le foglie, sebbene abbon- 
dantissime , conterranno proporzionatamente maggior quantità di 
ioghi , che dì fini» . Altronde la troppa umidita nuoce alla pian- 
ta , topratuito se è abituale per Ì' effetto d' uno stato inferiore ca- 
le da non permettere lo scolo alle acque , La scella del tuoi» è 
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dunque importantissima , poiché tetta con discernimento può au- 
mentare ,. ed anche raddoppiare, le raccolte , e migliorarne le 
qualirà . 

Si preferirà dunque una terra di consistenza media . piutto- 
sto argillosa , die ubbiosa , grana . ricca in terra vegetabile , 
calda, leggierniente umida. Se è troppo leggiera , o troppo sau- 

depositati daìle acque convengano perfettamente a l guado, attln- 
io essi non sono Impregnali d'una umiditi soprabbondante, so- 
prabito se provengono dal Mare . Ju Llmjuadocca ti scelgono la 
fosse, dei castelli, e le terre vicine alle abitazioni, come più niobi, 
li , e più grasse . I terreni dissodati , specialiuenre quelli che era- 
no prati naturai, , ed m cui il s „ BO vegetatebbe- con troppo vi- 
gore tono eccellenti, quando la terra è nata sufficientemente la- 
vorata, : ti bea-, divisa. 

. .. H nnmero del lavoii, che si defedare, alla terra, dipende dal- 
-la natura Acì suolo , dal suo «aio presente ,. e dalle raccolte , che 
■hi Tornite negli anni antecedenti . Il coltivatore dovrà eitirpare di- 
lige lire monte tutte le erbe inutili, e ridurre le zolle ad un sommo 
grado di divisione , Così si ripeteranno i lavori Uno al numero di 
■«ine , tro , e quattro, facendo passare profondamente l'erpice in cias- 
cun lavoto,. t e lo nato del suolo "l'esige . Questi lavori devono es- 
cempenni, specialmente se si vogliono seminare dei prati, H cui 
suoìo-ieoace non sia stato mosso da molti anni . Se il terreno e umi- 
do , o disposto a ritenere le pioggie d' inverno , o si divide in por- 
crac , o si scavano dei solchi profondi per facilitare lo scolo delle 
acque . Si formano ordinariamente . nelle piccole coltivazioni del- 
le porche larghe dodici , o tredici decimetri., che si lP reparano col- 

■ la vanga , e di cui si divide la terra col rastrello . Qualche agricol- 
tore da un primo lavoro colla vanga , ed un secondo coli' aratro. 

^ Siccome il. guado dimanda mia terra pingue e d'uopo supplire 
■al difetti del SU olo con i concimi proporzioni al suo sraro mae- 
■jjlore.o minore di fertilità . Vn suolo eccellente .1 deve letamare con 
moderatone ; altrimenti le foglie del guado si ri empii ebbero trop- 

■ po di sugo, non conterrebbero una uuanuri proporzionale di par- 
- ti turchine , e darebbero perciò un minor beneficio ne prodotti ■ 

ma la vegetatone dev' essere secondata da concimi abbondanti nel- 
le .erre magre ; con quetra saggia combinazione un' Agricoltore si 
procurerà delle piante abbondami in foglie , ed In parti turchine . 
Il l«ame ben consumato e preferibile a quello che contiene 



delle paglie meno Impucrldìte , « che perdi in l'inconveniente dì 
non produrre [imo il juo effetto nel tempo della vegetazione del 
guado , e quando lì raccolgono le toglie , queste vi ti mescolano , 
e non ne possono essere icparace dai lavamenti , onde la fasta 
si deteriora i e Si diminuisce il suo valore . In Germania li sotter- 
ra Il letame prima dell'Inverno, specialmente te ì ben consuma» i 
bina coprirlo nell 'ultimo lavoro di primavera. 

CAPITOLO III. 

Della inwnu , dtli'tpKM , e della maniera di spargerla l 

Si dice , che il seme del guado non ti conservi dopo i due anni ; 
Infatti 11 seme di quattro anni non ha germogliato . Se le temerne 
sono vecchie, giova II tenerle nell'acqua per una notte. La quantità 
che k ne deve tpargere , è proporzionata alla natura del terreno , 
maggiore Jo imo ■ fertile , che in uno sturile « Se le pianteti trovai- 
stro poste ne! primo a distanze troppo grandi , esse vegeterebbero 
ton troppo vigore, e sarebbero inferiori in qualità , ed in prodot- 
to , eotné e stato già detto nel Capo precedente , méntte In un mo- 
lo magro devono ette c distanti, affi ne hi pollano ritrovare la quanti- 
tà di panicene nutritive necessarie per il loro perfetto accrescimen- 
to . Questo precetto * una eccezione ai principi generali d'Agricol- 
tura . Del retto tempre ti avrà la facoltà di togliete le piante sovrab- 
bondanti nelle epoche dei tecondi lavori . La quantità di teme da 
spargersi dipende ancora dalla lua qualità. Quando è recente, ben 
pieno, sporco, d'un turchino cupo, elio germogllerS bene ■ e 
non tari sparso Inutilmente , come succede nelle eircoitanze contra- 
ile . Non si La un consumo coti grande di seme spargendolo In 

Li seminagione hà luogo in primavera subirò che la stagione 

10 permette . Queir' epoca può esser fissata nei dipartimenti Meridi- 
onali delta Francia , nel mese di Febbraio , comunemente verso 

11 metà del mese ,' il Marzo i quello che conviene ai dipartimenti 
Settentrionali . Siccome il pastello poco paventa le gelate di pri- 
mavera , li può seminare , quando il calore comincia a dire la pri- 
ma attività alla vegemione . Se li seminasse più tardi , ti avrebbe 
minor quantità di raccolte , e di prodotti . Inoltre le mosche , che 
attaccano il guado dì rado compariscono al principio di prima- 
vera . Talvolta le stranezze delle stagioni costringono a ritardare 
<iutst' operazione a" un mese , In Alkmjgsi si semina quando la 



uri» ì coperta di neve , e li fà putire 1' erpice posili giorni dopo _ 
che ella, è futa ■ H seme rimane talvolta per due.Kitidiane su.Ua neve ' 
Cd il ilio turchino indica al seminatore , ie lo hà sparto ugualmente 

Alcuni Agricoltori consigliano dì seminate nei primi giorni 
d'Ottobre né danno per ragione ; die la semenza germoglia 
(ori maegior. 'facilità , che la pianta , senza esser danneggiata dalle 
brine d'inverno getta lina radice, che in primavera si accelera la 
venerazione , * la maturiti delle. toglie , e che d'altronde i giovani 
rampolli sono in quest'epoca meno soggetti ad «ter divorati da- 
gli insetti' . EttenJd nato seminato del guado nei primi giorni d'A- 
gosto , hi restii Ito ■! rigori del verno , ed hà vegerato con mag- 
gior sollecitudine vSpétiaall'.fiperieÉia, "ed alla situazione il deci- 
Sere , quale delle due epoche debba esser preferita . Dopo aver (»- 
Iniiiatti tiri primi bet giorni- dei'rloof otajsitntQ , della cagione, 
talvolta sopravviene 11 freddo , ed il germe i- distrutto , o gli in- 
setti divorano i giovani rampolli ; allora fa. ilnopo riseminate , e 
perciò si deve avere una provvisione abbondante dì semema . 

Alcuni coltivatoci di- piccoli spazj di terra in Linguadocc* ma- 
no di seminare il guado colle fave , 1 cavoli , o altri legumi . Questa, 
metodo nuoce aita qualità , e quantità Jel prodotto , ed ancora aliai 
buona coltivazione , che i d' uopo dargli nel tempo del suo accio 
icirrìemo. Altronde le foglie , ed ì frammenti di queste diverte 
piante si mescolano col pastello , e ne deteriorano la qualità . 

La maniera più spedita e generale di seminare , è quella a rrta- 
acj* bisogna spargere la semema più ugalmentc, che si può, e 
perciò non te ne getta , che una piccola quantità alla volta . Si ri- 
cuopre in seguito con un' erpice leggiero.;, l' impiego dell' aratro 
pon è vantaggialo In questa operazione; se termina facendo pattare 
a rotolo , afine di rendere la superficie del campo perfettamente 

Nelle piccole coltivazioni , e quando ti i disputo il terreno a 
porche , si rkuopre con un forte rastrellò; se si vuol seminare re- 
golarmente , ciocchi è- preferibile per la facilità che si ritrova 
nel nettate il terreno , perche 1' aria circola meglio , e le distante 
sono più ugnali , le ole devono esser distanti ttenta centimetri , ed. 
ancor più , quando il secondo lavoro si dire lare cedi' aratro . Un 
buon coltivatole tirato da un cavallo e nrcrssj.-io per facilitare 
qtìest" operazione . S' impiega in Inghilterra il seminatore per ipar- 
geie con maggior' uguaglianza il seme, r coltivare la piantatori 
jpAjjglore regolatiti „ Questo hnnuxcm» « limile a incito . coti 
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cui jì strinino 1 navoni (dice Dick;on nella sua Agricoltura pra- 
liea ) , le file devono esser distanti 9 pollici , e si rieuopre con 
un pìccolo erpice attaccato al seminatole , o eoo un' erpice leggio 
ro nel modo ordinario ,, 

La pianta s'eleva irà i dieci , ed ì quindici giorni, e se il Col. 
tivatore s'avvede , che non hà germogliato, oi stata dìstruiia.da- 
gli insetti , o dalla intemperie delle Stagioni , bisogna subito se- 
minar di nuovo ne! luoghi vacanti , ae il terreno è sfumilo sola- 
mente in qualche parte di piante , o riseminar dappertutto , se la 
maggior parie delle piante i perita . Il primo lavoro può «equini 
facendo colla lappa del buchi superficiali , ; e gelandovi tei , o 
quattro semi , che subito si ricuoprono . Talvolta si deve risemi- 
Si sceglie un tempo placido per spargere il seme ; .il ven- 
to lo trasporta a cagione della Io/ma piatta de' suoi baccelli, < 
della loro leggieteiza . 



Lav^i ntetisnrj al Guadi nel citi» delia ma VttctxiJeìie . 

Il Guado si sarchia tré o quattro volte , secondo la faciliti , e ra- 
pidità , con coi crescono le piante inutili . La prima sarchiatura 
deve avere luogo, quando la pianta e alta circa mezzo decimetro , 
cioè' no mese incirca dopo la seminagione . La seconda sarchiatu- 
ra li fa dopo il primo taglio delle foglie, la terza dopo il secondo , 
la quarta dopo il terzo . Bisogna combinare i lavoti in modo , che 
il campo sì trovi ben nettato nel momento della raccolta , per evi- 
tare il miscuglio nocivo d'altre erbe col Guado . In questo lavoro sì 
devono estirpare ancora le piante di Guado bastardo , sia eh' esse 
provengano da no seme di catriva qualità , sia che risultino dalla 
degenerazione del vero Guado . Si devono ancora togliere le pian- 
te di guado , che alano tra loro più vicino di ij decimetri . Quan- 
do le piante non si sono elevate, ed esistono dei luoghi vacanti da 
riempirsi , s' anticiperà la sarchiatura di otto , 0 dieci giorni nel 
medesime tempo , che si getta il seme negli intervalli - 

Nel secondo lavoro ti toglieranno le piante di Guado bastardo 
tettato nel primo . Si eseguisce questo travaglio dopo la prima 
raccolta i seppure una vegetazione attiva non avesse prodotta trop- 
pa quantità di piante nocive ; allora bisognerà dare un lavoro inter- 
medio , ed allora ti toglieranno le piante (toppo vicine , 



CAPITOLO IV. 




Le larchUniM il «egulicono Colli tappa , a eoi col tiratore , 

se istato «minato regolarmente . Talvolta ti rscgu is cono con un 
icrro curvo, che il adopra da' lavoratori .colle s;i™cctile a terra . 
SI richiede una somma anentionc per Don offendere le piante, the 
devo no rimanere . 

Se mancasse il teme per riempire I luo_hi vacanti, si po- 
trebbero riempire colle piccole piante, che sono [tate tolte per la po- 
ca distanza che arcano colle altre . Saia facile di Tate una piantagio- 
ne in un terreno ben disposto a riceverle . 

. Taluno innaffia dì ramo in tanto il Guado ; ina , se le irrìga- 
lioni procurano una vegetazione più lussuriosa, le parti turchine 
lono mino perfette . Basta innaffiare le piantagioni appena eheson 
fatte , o quando soffrono la siccità . 

CAPITOLO V. 

MtUltic , ed inulti rie tttAecnt il Gvis. 

Il Guado è [oggetto a poche malattie ; l'unica cognita i quella , (n 
Cui le sue foglie sì coprono di macchie , opustulc gialle . Non vi i 
alcun meno d'arrestare i piovessi del male , o almeno non si gìugnc 
a ciò che raccogliendo subito le foglie ; altrimenti esse non darebbe- 
io più la materia turchina , mentre che se ne ritiia di queste mate- 
ria anche quando non sono mature . ( 

Le cavallette , ì btucbl , una specie di ragno , ì lumaconi , i 
vermi dello scarafaggio ne distruggono piir o meno \i foglie , e H 
loro danni sono così considetabi;i , che bisogna riseminar da c*po . 

CAPITOLO VL 

Maniera di priiuraTsi il seme . 

Si deve riservare una cena quantità di piante per il seme , se re- 
stasse in questa parte riservata qualche pianta bastarda , si dovrà 
«tappare con ogni diligenza . Il metodo generalmente seguito , e che 
non è il migliore, consiste net riietbare le piante per II seme dopo averne 
tagliate le foglie tutte le volte, che si è potuto nel primo anno.Le pianre 
gettano di nuovo , e danno nella primavera seguente, o nell'estate 
delle foglie , con fusto, e del semi . Ma indebolite dai tagli pre- 
cedenti non crescono colla medesima attività ; Il teme e poco , ed 



Inferiate j tati* rollio 11 rìsértare le piante aecMwtle per fornire 
Il seme sema coglierle, o cagliandole uni , o al più due volte, o 
finalmente togliendo solamente le foglie Infetidii., . 

La maturili del semi accade in Giugno , allora divengono d'un 
eurchina assai cupo , e iono gialle inietti» mente , e soiniRtia.no. a ca T 
predai fusto alto tri i io, ed i ij decimetri, 

Si raccolgono colla mano i semi sulla pianta , o si tagliano, i 
tronchi con un falcetto , e dopoaverli lasciati in terra per un bre- 
vissimo spazio di tempo, acciò i semi non cadano , ti battono con 
una sferza , se sono sufficientemente secchi , o si espongono per 
qualche tempo in un luogo coperto , ed arioso . Si sventolano , e si 
conservano come gli altri semi . Un buon'ectare puòfoinire delie, 
me pcctoeerarl. •- - ■ ... 

o-'A P i "r o tuo .vii. 

Cono Ji rtteelit Hi seguirli nill* ctitivatitac Ili fi«V' - 

Il Guado spossa la terra , quasi come II tabacco , e perciò questo 
pianta nòn si deve coltivare per due anni di seguito . nel medesimo 
terreno, seppur questo non sia di una somma fertilità ( inoltre il 
Guado ne! secondo anno è molto inferiore . 

Essendo terminati l'ultima raccolta , si lavora immediatamente 
il terreno , se lo stato in «li è lo permette , e si tolgono Coli' er- 
pice le radici strappate dall' aiatto . Neil' ipotesi , in cui si ten- 
tasse di. far servire il Guado per nutrimento del bestiame ( sebbene 
le lòdi date al Guado sù questo rapporto da M. Bohadsch. Siene esa- 
gerate ) si lascieti vegetare nel rimanente dell' autunno , c nel prin- 
cipio d'inverno, o anc-ra In tutto l'inverno nei Climi caldi ; e 
si l'ara pascolare dai Montoni , o altri animali , quando la cam- 
pagna non olire altro alimento (retto • In ambedue I casi ti se- 

II Grano è la pianta , che si fa succedete ordinariamente af 
Guado . Potciano succedergli ancora eoa vantaggio i prati artifi- 
ciali , 1 fagiiioli , o altre piante secondo la natura del suolo , la sta- 
gione , o i bisogni del coltivatore . Si devono presciegliere le piante 
che esigono un terreno sgombro da erbe nocive , 
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capitolo vijl 



D/IU fteltt del GntÀt . 

La raccolta delle foglie del Guado si ti , quando esse sono eoa* 
vene voi mente mature ; diflctendn di più si otterrebbe una matt- 
ila turchini meno perfètti, e meno abbondante . I legni di qno 

ll , perdono la loto lìnra cupa , ed impallidiscono principalmente 
nei margini , quando non crescono più né in lunghezza , ne io 
larghezza > ed hanno presa una certa dentiti , e consistenza , che 
1' abitudine insegna a conoteere al tatto , ed alla vista . Allora 
biiogna iubito raccogliete ; altrimenti ti opera un cangiamento 

nella materia turchina, che l>™» — ■>- !" '"■>«- 

gticti 



il i 




Inoltre non ti 
re alle tegnenti ■ che ti troverebbero 
non avrebbero il tempo di maturare , 
il numero. 

Questo numero varia jecondo i elimi , 
dell' atmoifcra , la coltivazione ec. Nei Climi caldi ti fanno lino a 
tei raccolte , quando la fertilità del suolo , e lo itato deU'atmojfera 
sono propizj > mentre in altri climi , ed altee circostanze non te 
ne ottengono , che due o tré. Quando si leraina nel principio dì 
Settembre, ti avanza la prima raccolta d'una quindicina di gloc- 

Giugno /avendo la pianta delle foglie lunghe tri i due, o. tré 
decimetri . Le seguenti li succedono di mese in mese , quando la 
vegetazione non i contrariata dalle intemperie dell' atmosfera . 

1 ■ le foglie nei climi fred- 



di 



ta , o quinta iordìnariair 

La prima raccolta genialmente è prcferibl 
la seconda alla terza ec. ; ma quando la primavera è piovosa , 
umida , e quando le pioggle abbondano neh' epoca della prima rac- 
colta , il guado , che ne proviene, è inferiore a quella dei tré tagli 
consecutivi, se la itagtoue calda, e moderatamente pi oro» abbia 
favori» la successiva vegetazione della pianta , ,. , 

La troppa umidita dando alle foglie maggior aitanti» di tughi 



acquosi , e gonfiandole dlminòliw la qualità ttji prodotti . L'ultt- 

liciente attività per elaborare i sughi della pianta. Gli interval- 
li , che le variazioni dell' atmosfera obbligano a porre fri le diverse 
raccolte, danno origine a dei tagl] più, o meno considerabili (n 
foglie, ed in materia Turchina . 

Quando la pioggia , !a mancatila del calore , a il freddo del- 
la stagione ami-cedente hanno ritardato l'accrescimento , e la per- 
feiione del Guado , satebbe più utile lasciare , che le sue foglie 
prendano un maggior sviluppo nell' inverno , e nella primavera; 
cosile foglie potranno esser tagliate di buon'ora, e si avrà così il 
tempo di lavorateli campo , e commettergli un' altra produzione . 
E' vero che spunteranno altre foglie tri quelle dell' anno. preceden- 
te , ed il Guado , che- ne risulterà , .non tara di un" eccellente 

La raccolta dev' esser fatta in un tempo secco , e per quan- 
to è possibile , menire 11 Sale è sull 1 Oiizome : Si aspetterà , che 
ra rugiada, o V umjdità cagionar! dalle nebbie , si sia ìntcìatnen- 

Pet eseguire questa operazione gli operaj rialiano le foglie In- 
clinate sul suolo, le torcono colla mano , e le strappano dopo aver- 
le impugnate vicinissimo alla tetra . L'ordinanza del 1630 proibis- 
ce d'Impiegare arnesi di ferro per tagliare il Guado ; non si vede 
quale possa essere la ragione di questa proibizione j io credo , che 
i! travasi [u fatto con un isttomento tagliente può eseguirsi senza 
inconveniente , e con ni olla, economi a di tempo , e di spesa , sen- 
ta apportar alcun danno alle piante , che le può pur provenire dal- 
lo stirate , che le si fa softeiee strappando le foglie . l'uo adoprarsi 
un (strumento ad atta tt issi aio formato d'una lama curva , lunga ven- 
tidue centimetri , larga tf nella sua maggior larghezza, e densa ir 
nella maggior spessezza . Forma per la sua prolungazione ad angolo 
'retta , un manico piatto , lungo nove centimetri , e largo circa due 
centimetri all' estremità del quale si adatta un' impugnatala di legno 
di dieci deuirnerrì.'i ■ - j ,, 

Il falcetto ordinario sebbene meno comniodo dell' instinmento 
descritto può pure adoptatsi . Gii operaj devono essere attenti a non 
onendere 11 collo della radice , a non tagliare altra pianta fuori 
del Guado , ed i perciò che la falce non può usarsi • 

A misura , che. si tagliano le foglie si pongono nei canestri 
scuotendole , se sono coperte di tetra , c si portano ini medi a ia- 



Digitizod t>y Google 



-o uni eopcriut» , a ìa un Iiwm i(;co . ed ombrato ; Il 
nco tempo, o rnMldld le d«erto«M>e molto. Jo Alti, la 
nei un pofu appastile prima di ponjt.a al ino. Inu , e ti 



CAPITOLO IX. 
DelU M.m'nuMra , ! frep* rat ime del Paetllp . 

Il luogo nel quale si prepara il pastello dev' esser coperto, murato 
da ire pan! , inori dica mc<zogiorno ; il suolo sarà ben' uni io , 
leggiermente inclinata da Settentrione a Mezzogiorni) , ed ammalo, 
nato, acciò te manipolazioni possano eseguirsi con proprietà , e 
lenza deteriorare alla pasta ■ L' estensione del luogo dev' essere in 
proporzione colla quantità delle foglie da prepararsi ■ 1 ruolini che 
i' impiegano per fare l'olio > tritare I pomi ce. sona ottimi per ma- 
si getta nella tramoggia una certa quantici di foglie, che si trita 
fiochi ticno lidotte in una pasca , ciocche accaiie , quando le ner- 
vosità 1 delle foglie sono interamente schiacciate , e non si distinguo- 
no più dalle altre parti delle foglie. Alcuni Agricoltori di mala fede 
gettano della sabbia sotto la macina , adducendo per pretesto , che 
ciò £ neeejjacio per impedire 1' adesione della pasta alia circonferen- 
za , ina il vero scopo è di aumentare il pesa del pastello . Ma questa 
[rode facile a scoprirli , i contrai ia all' intercise delle persone avi- 
de , che la impiegano . 
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Si depone la patta usi luogo murata gii descrittore te ne for- 
ma un mucchio longitudinale che li prua sono i piedi , e si balie 
con ima pala cOHtro la muraglia del fondo nella parie ove il molo i 
più elevato . Quando questo primo rimedilo occupa tutta la lunghez- 
za delia muraglia , te ne forma parlici la inente al primo de^li altri , 
ai quali si dà la forma di schiena d' asino , e si frappone tri l'uno , 
c P altro qualche intervallo per la faciliti del servigio . 

Si lasciano fermentare questi inucchr per otto oiorni , e per 

se n- f.u ni^-> dei vm :i jl f .t: cheti l"..a.iu fermentate 

per d« o tte settimane . Ve chi si contenta di una tota fermenta, 
alone . Quando mffij •'• vento Austta.e , ti ritarda, poiché non si 
farebbe bene , t ti massa si cortomperebbe . Quando 'I pastello è in 
questo sta-.u , ti dissecca , e la tua superiicie si cuopie di crepacci > 
che ti ianio tpatiie petcuotendo (ino che ne ne s ; a necessità ; sena» 
questi precani'one . pastello il guasterebbe, e nelle htture ti gene- 
ter ebbero dei piccoli vermi , che lo altererebbero . Si tulgonn , quan. 
do si eseguisce lo sbattimento , tutte le pani coperte di uiulla bianca, 
o attaccare dai vermi • 

Dopo la fermentazione si rompe , e si sbriciola colle mani , 



manipolato da due, o uè opeiaj . i primi lo premono fortemente 
trn le mani , il teizj gli di la forma , che deve conservare In una 
specie di scodella di lejmo , ed allungandolo tirando per le due es- 
tremità . Sebbene la torma dei pani sia indifferente , spesso l'abi- 
tudine del commercili deve determinarla , e varia secondo i paesi . 
Per, rappurtu al disseccare , ed imballare il pastello , la forma mi- 
gliore sarebbe quella di un mattone ordinario. Sarebbe più spe- 
dito , e più economico il formare il pastello nei nei modelli di 



ferro coi piedi , come fanno i conciatori di cuuj per modellare la 
polvere di concia . Coli le pastiglie sarebbero d' una dimensione , c 
d'un peso più regolare . 

1 pani li depositano sopra de'graticci , e sì mettono a seccare 
in un luogo arioso ed all' ombra in modo che non muffino . Ve chi 
pretende di miglioratile la qualità esponendoli al Sole . Non si drvo- 
no imballate , che perfettamente secchi , acciò non si riscaldino, e 
non si danneggino , e si esigono perciò ir giorni in estate , ed un 
maggior tempo in autunno* 

In alcuni luoghi si formano dei pani allungati the si modella- 
no dopo clic sono disseccati a metà . Per far quoti modelli si pren- 
de un peno di legno parallcllepipedo , , lungo ió drcìnietrl , e vi si 
fanno da parte a patte , e ad uguali distaine dei forami .li 3 i: ci (ime- 
ni di dianic(ro ; dipoi si sega lon^itudinalmcme questo legno in due 
parti uguali . Quando si vuole mudillare li pastello . si fissano i due 
pezzi di legno con due cavicchie , o in altro modo , si mette in 
ciascun forame un pane di pastello, e si comprime <o\ mezza à' un 
Cilindro di lc°no sul quale si batte con un maturilo , si silurano in se- 
guito le due partidel modello , e si ritirano i pani assodati . 

Si conservano in un luo^o secco , e si mungono di tempo in 
tempo per un mese , acciò non fermentino . il peso , 1' odore piace- 
vole , il color violetto intetiorc sono indizj di biiL'na qualità, come 
indiij di cattiva sono I' odotc , ed. il colore di terra , la mescolatila 
di sabbia , paglia, etbc , o altro corpo estraneo. 

In alcuni luoghi dopo una sola fermentazione al fine delle 
14 ote si mette la pasta in pani; altrove si espone all' aria J ed al 
Sole per due giorni , coprendolo di Stuoie se piuovei si rimuove , 
e si impasta dì nuuvo , ed un mese dopo si teimiiia la manipolazio- 
ne ripassandola sotto la mola . Altrove senza alcuna fermentazione 
al sortire della macina la pasta sì fotma in pani . Questi metodi so- 
no viziosi , perchè le foglie non ticevono il grado di fermentazione,, 
e le combinazioni necessarie allo sviluppo della matetia turchina . 

. CAPITOLO XI. , . 

DtW ultima preparaùmt iti Paittlle . 

^Terminate- le manipolazioni descritte , quali si ptatlcano In Lin- 
guadocca , 1' Agricoltore consegna I pani al mercante, che li po ite 
in magazzini sceltissimi composti d'una camera bislunga, il cui 



niolo in pendenza è ammattonilo . colle Feneitre ne! lato soltant* 
di mezzo giorno , affinchè il vento non raffreddi il Panello iu fer- 
mentaziooe . Le muraglie devono esser ricoperte di mattoni all'al- 
iena di if , o 16 decimetri . Il luogo dev' essere asta! vasto , dop- 
pio di quello occupato dai mttcchj per poter muover questi , e can- 
giarli di posizione . Siccome la bontà del pastello dipende dalla 
quantità messa in fermentazione > non si può operare con successo, 
je non si hanno almeno centomila pani , ciascuno dei quali pesa, 
no tte qiiarti dì libbra . Operano in comune coloro , che non han- 
no una tal quantiù di pani . 

Il pastello dolendo essere perfettamente «ecco per esser elabo- 
rato , e ciò non accadendo , che qualche mese dopo la formazio- 
ne dei pani , a questi non si dà l'ultima preparazione, che nel 
principio di gennaro , e dev'esser terminata avanti la fine del me- 
se . Si crede , che il freddo , concentrando il calore prodotto dal- 
la fermentazione , la renda più completa , e dia una miglior quali- 
li al pastello . Questa regola non è generale ; molti to pongono in 
fermentazione in febbraro , 0 In marzo, ancora nella Francia me- 
ridionale . Si comincia l' operazione dallo schiacciare i pani con un 
maglio, e si scattano quelli che si trovano illudati, o guasti. Si 
riducono in due o tre pezzi ; se fossero spolverizzati prenderebbe- 
ro ttopp' acqua . SI spargono in seguito su! suolo I frammenti de! 
pani all'altezza di sedici centimetri , e sulla lunghezza totale del 
magazzino; 5' innaffia con una piccola quantità d'acqua questa 
primo strato a differenti riprese ; si rialza da un lato , e se ne 
forma un secondo, che s' innaffia nella stessa maniera, e che sì 
rialza sul primo ; si continua cosi ponendo strato sopra strato ali* 
altezza di circa otto decimetri; si unisce ciascun strato senza ne 
battere , nè premere , e s' innaffia la sua superlìcie con piccola 
quantità d'acqua. I mucchi devono esser formati a schiena d'asi- 
no, e sufficientemente glossi , acciò possa rtabilirvlsi la fermentazio- 
ne , e conservatisi il calore . Dopo tie giorni si muovono , si am- 
mucchiano, e si bagnano di nuovo dopo due giorni nella medesima 
proporzione d' acqua della ptima volt» , cioc di due Kilogrammi , e 
400 grammi circa per ciascun migliaio di pani , dei quali ciascuno 
pesi trenta grammi . ' 

V e chi consiglia per innaffiare il pastello A' impiegare un 1 ac- 
qua stagnante , 0 di mescolarvi urina , aequa di calce , o vino . 
In moiri luoghi tal metodo è praticato , ma I' acqua di fiume è la 
migliore, indi quella di fontana , e (inai mente quella di pozzo, do- 
po essere stata esposta per qualche giorno al sole , o all'aria , Si 
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rlconoKtri , se H panello ha ricevuta la quantità d'acqua necessaria, 
gettando un 1 lustramento di ferro , chiamato in Unnuadocca hi s i>, in 
più luoghi dtl mucchio ; se il Uft (nera , r opp'o facilmente , il 
pastello sari troppo abbeverato , ed in questo caio biioimeti fallo 
sgocciolate pet due , o tre giorni ; se il Hf„ n0 n [mmectle , che 
con pena, non iati abbastama bagnato. Allora Insogna sema per- 
der tempo , e prima ebe li riscaldi , inumidirlo nella proporzioni 
necessaria , in modo che non vi ila necessiti di tifarlo ima secon- 
da volta ; polche" una nuova acqua lo raffredderebbe , e lo cube- 
rebbe Interamente E un male minore il difetto , che l'abbnndan- 
ladumidiu. Si deve osservare chee,;li .capotta più , o meno d'ac- 
qua secondo I umiditi , o seccherà 'dell' anno in cui e stato colto 

Fatto ciò che si i d etlo , si disici | a ponionr sovrabbonda,,- 
te □ umidita contenuta nel plsu \] 0 . A g cf|c „ D d; „ r 
no 1 mucchi ,,«»« formano degli a |„i , e „„ n doli con tinapa- 
la sul lato opposto , non facendo soffrir loto alcuna pressione , ma 
Uguagliandone la superficie . Questo travaglio nel primo mese si ri- 
nnoverà di tre in tre giorni , nel secondo una volta la settimana, 
e d^poi di , r in , f giorni , finche li massa ,bbia perduro il suo 
calore , e la sua umiditi , ciocche dura fino alla fine di Luglio ne*Ii 
inverai poco rigorosi . La croita , che il pastello forma' talvolta! 
nel suolo , o contro i muri, siccome è putrefatta , si separa con di- 
Avendo il panello perduto il tuo calore , li lascia in mucchi 
KtUU rimuoverlo , alGnchi mmmi di p rcn d ere Ia boatì àì 

cui itweerdbWe. Sara anche migliore , se non .'Impiega, che ai- 
la fine dell anno, ed ancora dopo otto, o dieci anni, purché si 
muova d. rre (n tre nini «dò non si riscaldi . 

I proemi di manipolatone variano in pia luoghi . Darluc di- 
ce che dopo averte madiata si rimuove , e s'inumidisce in ciascun 
giorno per dodici giorni. Vn moto cosi abituale, ed un' in alza- 
mento troppo frequente turbano la fermentazione . 

In Germania s' innaffiano i micchi di pastello coli' acqua bol- 
lente , quando la fermentatone i arrestata . o ritardata dai freddi 
dell mvetno. In tali circostante mi sembra più semplice, e più 
Sicuro di riscaldare la temperala dell' aria eoHe stufe. SI mescola 
altrove il pastello d'un mucchio , che i in piena fermentatone con 
quello in culla fermentatone si sviluppa lentamente , e questo mi- 
Muglio ha lama utilità. 

Jl pastello così preparato ti chiama pastello io polvere, ed i 
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proprio agli usi della tintura, l'imballi in «sci , in ball* , o in ba- 
lili; ove si baite co! pestelli , si devono sempre separare i produtli 
iti ciascuna raccolta , acciò la cattiva non deteriori la buona . 

CAPITOLO XI. 

Dei diversi pratesii impiegati jter ottenere l' lad iti 
iti Guada . 

Per litigo tempo non ti ì conosciuta in Europa la natura dell' In. 
dato , e i i processi impiegati per estrarlo dilla pianta , clic lo pro- 
duce ; ina qu.-sta sostanza essendo divenuta comune, ed aven- 
do trovato un glande spaccio, sia a cagione delle sue proprietà 
relative alla tintura, sia petclic da princìpio costava malto meno 
del pastello di buona qualità , si cercò di conoscerla , e pres.o le 
relazioni dei viaggiatoci, e le sperlenze degli artefici ci dettero 
delle nozioni esatte siili' Indaco , sulla ma preparazione , ed il suo 
impiego nella tintura. Lo spirito di ricerca , che si è sviluppato in 
un «rida prò marcatile verso la meù dell'ultimo secolo ha condotto 
naturalmente ■ dotti a paragonare questa pianta col pastello, e da 
ciò sono risultati I diversi metodi., con cu! li i estratta dal pastello 

fife'*, potrebbe darne una maggior quantità , e che V applicazione 
ne sarebbe più Tacile , e piò economica nella tintura. Sì sono final- 
mente temati diversi processi , di cui noi crediamo dover dare uu 
saggio., artìnchè le persone, che vorranno entrare in questa utile 
carriera , possano avanzarti d'un passo piò sicuro . e più rapido . 
Questa materia i sembrata cosi importante alle due Società di 
Gotti ngeu , e di Turino, che ambedue ne fecero un soggetto di 
Premio . Asrruc i a nostra cognizione il primo , che abbia pubbli- 
cata questa iiea colla stampa . Dopo aver patlato degli iuconve- 
nienti , che oSre il pastello nella preparazione della tintura, ag- 
gi ugn e . „ Non conosco , che un mezzo di rimediarvi; è dì 
preparate il pastello nel medesimo modo deli' Indaco . Così si da- 
rebbe ai colori fatti col pastello , [a vivacità ed il lustro di quelli 
fatti cull'Indaco , senza diminuir nulla dell'eccellenza , e della soli- 
dità che rendono particolarmente commende-voli quelli fatti col pa- 
rcelle). 

Io già hofatte le prove di (io che propongo , e queste prove 
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m' hanno riuscito non solo nella p«para.tlone, ma aneli* nell'ino 
della polvere di panello et. (t) ,, . E' tuia dispiacevole i die Astruc 
non abbia fatto conoscete nel suo piacesse , se lealmente avrà otte- 
nuto dei limitari vantaggiosi . Qiiasi nel medesimo itnipo , l'idei 
d' estrarre dal panello la mattila turchina eia stata proposta da 
Hello! (i) . Egli forma del voti pciclii sì l'accia tare da persone abi- 
li nn' espcri mà per ottenere alme™ cinquanta libbre di fituU . 

I fogli pubblici di Halle , nel tJJA dicono che il Coniigliete 
delle miniere Barth ()).che t'era occupato pei dodici anni ad estrar- 
le la ficula dal pastello , avea finalmente ottenuto un risultato fe- 
lice ; che questa ficuU uguagliava in bellezza , durezza , c qualità 
relative ali» tinnirà, l'Indaco più bello dell'Indie , che i coloii.ebe oe 
risultavano, tessevano agli addf.wlt alcali, al sole.al pelo, alla piog- 
gia, ali 'imbiancarne ma. Essa aveaulue questo vantaggi j, quello d'esser 
impiegata tenia l'addiiione d'etba di patte Ilo y t epaia u , O ■>-" 
pteparata . Il ptoecsto eia tpfdito , dimandava poco travaglio, e 
nessuna abiliti . Cresta bella scoperta , annunziata con tanta enfa- 
si Ua avuta la medesima socie della maggior patte di quelle che 
riempiano in ciascun gluma i glotnalì d'Europa, e piovano che 
spessa i pia abili chimici s' mganaano , o vogliono inganoarc II 
pubblico , 

Sdirete r , che ha fatto un innato sul guado , e che si è mol- 
lo occupato della cultura , preparatane , ed impiego di questa pian. 
», afferma in una raccolta cominciata nell'anno <>ff . che egli ha 
ottenuta colla fermentazione una fieni* slmile a quella dell' Inda- 
co , e che ne darà le piuove a quelli , che le desidereranno. 

Kulcnkamp , 3 Brema se ne occupò per più anni , e vi riesci 
dopo aver tentati più metodi infruttuosi . 1 due processi impiegati da 
Kulcnkamp , quali ci gli ha descritti in una memoria coronata dal- 
la società reale delle sciente di Gottingen (4) , sono i seguenti , giac- 
ché questo dotto Tedesco dei vatj mezzi , coi quali ha ritratto la 
Iccula del pastello, non ne ha fatti conoscere , che due : gli altri es- 

(0 Mtm.ptMT servir all'Hill, aatarelte in Zanpiedcc la qmr- 

" iii- 
Ca} L'Ari, il U Tiirtiurt iti latini 114 , et t}7, 

(3) £' quei* nedeiime cbt ha ictptrtt , * /down j/erfeiAenata 
la frryaratjiint id Turchini ili Saiienia . 

(4) Dtrcripthn da Arti, ti Uatitfl te. Alt itW ludig «tftT 
mt, àe UtHfibalei in *. 

b 1 



Scndj ò troppo difficili nell' esecuzione , o troppo dispendiosi . 11 
primo processo è analogo a quello , che s' impiega nella prepara- 
zione dell' indigofera , ed esigge grande esattezza , Consiste in far 
riscaldare l'acqua in una caldaja alla temperatura di i oou di Faren- 
heir , e di mantenerla > per quanto è possibile in tntro il tempo 
che deve durare la feriti e nazione a quel grado, che è quello 
dell' atmosfera nell'isole, ove si prepara l' indigofera . Si riempie 
in seguito la caldaja «olle foglie del pastello . Dopo tre ore , si esa- 
la un' odore dispiacevole , l'acqua diviene d' un verde pallido , e 
questi fenomeni divengono più sensibili di ora in ora ; si depone al 
limite del vaso dopo dicci ore di permutazione una spuma turchina , 
c dopo due ore l'acqua ha disciolta tutta la materia turchina, ciocché 
si riconosce prendendo in un bicchiere una porzione del liquido , al 
quale sì mescola dell' acqua di calce , ed allora si forma un preci pi- 
tato . Se si differisce di più a ritirar l'acqua , l'odore diviene feti- 
do, e la qualità di fieni* i minore , e di pessima qualità . 

Il secondo processo è più semplice , e più facile ad eseguirsi ■ 
Si fa bollire l'acqua d'una caldaja, diesi riempie di foglie di gua- 
do dopo aver lasciata cessare V ebullizione , e si mantiene 1" aequa 
ad un'alto grado di calore , sema peri farla bollire . Sì rimuove il 
tutto , e sì apre dopo una mezz" ota di riposo la chiave ■ posta al 
basse delia caldaja , affine di lasciare sortire il liquido in un tino , 
la cui tema parte sia ripiena di acqua di calce . Quest'acqua è 
composta di una parte di calce viva sopra suo di acqua di fon- 
tana . Si rimuove fortemente , affine di facilitare la precipitazione 
delle partì turchine . Il color verde d' olivo del liquore si cangia m 
un bel verde di prato capo , ed apparisce nella superficie una spu- 
ma turchina . Si lascia riposare , e te particelle turchine si pre- 
cipitano al fondo del vaso. Questo i posato nel Iato , con buchi 
posti a differenti altezze . Dopo un' ora di riposo sì aprono i fo- 
rami, o ch'avi, affine di lasciar scolare l'acqua gialla, che è so- 
pra il precipitato . Si riempie in seguito il tino d'acqua fredda , che- 
li mischia fortemente col deposito , affine dì togliere 1' eccesso di 
talee , e le particelle gialle . Si forma allora una spuma bianca > che 
può spandersi fuori del vaso; ma si rimedia a questo inconvenien- 
te versandovi qualche goccia d'olio , o di colla di pesce . llisogna 
fare scolar l'acqua tosto che il deposito ì formato , altrimenti po- 
rrebbe entrare in fermentazione , e la materia turchina sarebbe de- 
teriorata . Si ritira dal vaso la seconda acqua colla fieni» , e si pa- 
tte in gt»adi brocche di terra , vi li mUchia ito poco ffóHa »lf°- 
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rito poco concentrato nella proporzione d'un'oncia dì acido sopra 
un secchio di liquido . Si travata dopo un riposo Jì qualche ora , 
come è stato detto lopta . Si lava con acqua nuova , c si ottiene 
una filata turchina , che ha l'aipetto , e le qualità del vero indaco. 

Deve osservarli che quando si fanno bollire le foglie, q u e- 
ste si tingono assorbendo la materia turchina , che non si può 
in seguito separate . Perciò bisogna trattenere costantemente la 
temperatura sotto quella dell' acqua bollente ■ Sì avrebbe minor 
quantità di /èrii/» turchina , se la temperatura fosse troppo bassa . 

terreno di i io verghe quadrate tri le io , e ti libbre di tur- 
chino , e che le spese di fabbricazione, e della mano d'opera so- 
no ascese per il prodotto di ciascun taglio , a otto scudi dell' 
Impero . 

Si trova in un' Autore Tedesco , che Schrcber , e Munshard. 
hanno dati dei processi molto «atti , per estratre 1' indaco dal 

Ma come !c loro opere non si troiano nelle biblioteche del- 
ia Capitale , ne è impossibile di farle conoscere al pubblico. 

Margtaf riporta in una Memoria inserita nella storia dell'Acca- 
demia reale delle Sciente, anno 17S* pag. 18 qualche sperienia , 
che hi tentata per csrrarre la fècola dal Guado , di cui ecco 1111 

Dopo aver messe in un vaso le foglie di Guado , ed averle ca- 
ricate d'un peso , affinchi restassero coperte dall' acqua di fiume, 
di cui egli le avea bagnate, ricoprì il vaso, e lo espose all'aria neilj 
stagione del massimo calore . 

L' acqua s'é corrotta dopo qualche giorno ; si è mostrata alla 

ecssìvamente , finche se ne sono formate defle nuove . Queste pelli- 
cole hanno date una ficaia turchina, come l'acqua , che sì è fatta 
scolare dalla massa , e che si e lasciata riposate j ma sembra, che 

una fabbticattone In grande ."Margrafproval che il colo/turchìno 
del Guado non risiede nelle parti , che l'acqua può disciogliere , n è 
nella sua parte gommosa , ma nelle particelle , ebe l'acqua non dis- 
cioglie , e che staccate dalle foglie colla putrefattone , si precipita- 
no al fondo dell' acqua . H.ì prese egli in fatti delle foglie fresche di 
Guado che hi fatte bollire nell' acqua , e dopo aver rigettata queit' 
acqua colorita in bruno , hi fortemente premute le foglie, iehìlts- 
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te bollire di nuovo , le Ili premute , ripetendo quett' operazione', 
lino che l'acqua ■ che ne proveniva , fosse intieramente limpida . Il 
residuo essendo staro impiegato per [ormate un tino d'indaco col me- 
todo d' Herbellor , la tinta, che ne ottenne sopra un drappo di lana, 
era bilia , quanto quella del pastello ordinario . 

li professore Blaver hi ritirato dal Guado la fratta turchina. 
Ma siccome le sue esperienze non sono ne particolari , ni interci- 
sami, avvertiamo te persone , che le vorranno consultare, che le 
troveranno scritte in Tedesco negli Atta Atad. Eltit. MejiinfiW , 
annu i jyS , pag. j+. Gren hi data verso il i 7 So la deicriiione del- 
le operazioni .iic si evenivano in una manifattura d'Alkmagna per 
estrarr; la freni* dal Guado . Noi la riporteremo , qual è descritta 
negli Elementi di Tintura di M. Bcnhollet . 

Si prendoru le i'^Jie fresche li guado , che si lavano per sepa- 
rare le lordure , e la terra in uu vaso di forma bislunga , che sì riem- 
pie quasi (ino ai tré quarti ; per evitare, che f acqua non le elevi , 
ti frenano con dei pezzi di legno messi attraverso; si versa sopri 
queiic foglie dell' acqua pura, che le ricuopra Interamente, e si 
pone il vaso ad un calor temperato: si forma, secondo la tempera- 
tura dell' atmosfera , in maggiore , o minor tempo , una spuma co- 
piosa alla superficie dell' acqua, che indica il principio della fermen- 
tazione. La superficie si copte a poco a poco interamente d' una 
pelle turchina , e ne presenta all' occhio delle varietà di color di 
rame . Quando vi è una cetra quantità di questa spuma ; si travi» 
sa il liquore, che si trova, tinto in verde cupo, in un'altro vaso 
bislungo , per una chiave posti immediatamente sul suo fondo , ov- 
vero si attiene l'acqua per metterla in un altro tino . In ambedue i 
c:isi l'acqua si fa scolare per una teli ncll' altro vaso per separare le 
lordure, o piccole porzioni di Foglie , dir; potrebbero passare . Sì 
lavano le foglie con un poco d'acqua fredda per staccarne le porzioni 
Ji |u-lk colutila , che vi si potrebbero essere attaccate, e si mescola 
l'acqua della lavatura , con quella travasata. Fatto ciò si versa nel 
liquore del guado fermentato dell' acqua di calce a ragione di due o 
tre libbre sopra 10 di foglie , est agirà fortemente il liquore per qual- 
che tempo, per facilitare la separazione dell' indaco , che si depane 
col riposo . l'er sapere se 1' agitazione si è continuata per tm tempo 
sufficiente , sì prende una porzione del liquore giallastro chiaro in 
una carafla ordinaria , e sì tenta se agitandola fortemente , se ne 
separi ancora del turchino , ed io questo caso sì agita di nuovo il 
liquore , Quando finalmente tutto 1' ìndaco si è separate , e deposto , 
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ti trama l'acqui chiara pwra a qualche disc ima superiormente 
al ionio del tino, o per meno d'un illune . ciocché li deve lue 
sema perder tempo . Pei lacìliiarc la sepataziunc deli' acqua li può 
inclinare il tino dal lato delia chiave , dacché li i -essala di muover 
1' acqua . Si versa il color turchino , che resta nei feltri conici di 
tela di lino. Ma siccome nel principio passa un poco di lima, lì 
deve riceverla in un vaso , che si pone inferiormente , e rovesciarla 
nel feltro > finché t" acqua ne sorta chiara . SE addolcisce l' indaco 
contenuto nei feltri con su Iti dente quantità d'acqua , e si fa seccare 
all' ombra , o ad un leggiero calare ■rtfSziale, avendo sempre U 
diligenza di coprirlo . Si ottiene deli' indaco senza l'addizione 
dell' acqua dì calce , ma in quantità molto minore . Se si J^iugnc 
ti m ninasior q u amili di acqua di calce, sì aumenta , è vero, la quan- 
tità dell' indaco ; ma diviene^ d'una qualità interiore , perche la calce 
sovrabbondante si unisce all'indaco . Itali alcali facilitano ancora 
la separazione della tinta turchina, ma non giova l'Impiegarti, 
perche in seguito ne discùtono una porzione . Coli' addizione d'un," 
acido non si l'arma verun precipitato. 

Abbisogna, che scorra un certo tempo prima dì poter travasare 
ì' acqua , che hà fermentato colle foglie del guado; se sì travasa 
iroppo presto , si ottiene pochissimo ìndaco ; ic al contrario si 
lasciano le tbgHe per un tempo troppo lungo in infusione coli' acqua , 
esse enrrano labilmente in pucrefaziune , e spandano un'odor pu- 
trida , e vaiatile che loro è proprio i altronde non si separa più al- 
cun precipitato, e l'acqua resta costantemente verde. Lo nesso 
accade dell' acqua travasala , se si abbandona , ed ancora , quando 
l' indaco è gii separato da' liquore , si deve evitare , che questo entri 
in putrefazione , se non li vuol perdere l' indaco inicramenie , a 
almeno in patte. Non si deve però esser troppo solleciti a lar pas- 
sare I' acqua nel tino , ave si deve agitare alla prima apparenza 
della pellicola turchina cangiante; poiché è In questo momento, 
che si carica l'acqua specialmente d' indaco. 

Qjiando il grado di calore dell'atmosfera é considerabile, la 
fermentazione ti stabilisce con somma prontezza , e spesso bastano 
dalle i r alle i 3 ore • In quesia et! costanza giova patti colariuente 
l' attenzione di non lasciate passare la fermentazione a puttclazio- 
ne . Se il calore c rroppo dtbole, non si vede né molta spuma nè pel- 
licola turchina, ma il liquore tende insensibilmente alla putrefa- 
zione lenza presentar dei fenomeni ben marcati, prima che cominci. 



Le piante pestate , o il loro Jugo entrano più presto In Fermen- 
tazione , ma non danno clit un turchino sporco . 

Bisogna seccar !' ìndaco tratto da! guado all' ombra , perchè il 
sole distrugge il suo colore . 

Si devono far conoscere i processi impiegati da Damboitrncy 
per estratre la fittila del guado, unto più che sembra aver esso 
ottenuta la maggior quantità d' indaco dai guado, almeno fino a 
questi ultimi tempi. Ecco i risultati i più felici delle sperienze , 
elisegli hi fatte (i) . Ha sommersi in tre sccchj d'acqua, cinque 
libbre , e due once di taglie fresche di guado pienamente mature . 
Essendosi stabilita la fermentatone al termine di quattro giorni , le 
foglie furono tolte , e misto al liquido un bocale, ed un quarto di 
lisciva caustica , il tutto fu ben agitato con delle bacchette , e feltra- 
to hà dato un residuo di due onde di buona /etnia secca che imita 
1* indaco . Le acque decantate essendo restate molto colorite furono 
messe con una dissoluzione di allume , ed il residuo produsse una fi- 
ttila turchina di color, di lavagna ntilc nella tintura . 

La medesima esperienza fù ripetuta due volte più in grande cioè 
adire , che si presero to« bocali incirca di acqua , e jf libbre di 
foglie fresche , che dettero otto oncie di fieni» secca ; donde 
risulta , che ino Ubbie di foglie possono produrre circa una libbra , 
e meiza d' indaco . Dambourney osserva che queste sperienie fatte 
con successo in Luglio , ed in Agosto , non riuscirono in Settembre 
a cagione del freddo. 

V estragone della fimi* del guado è stato l'oggetto delle ricer- 
che dei dotti , e d'altte persone d'Italia . Moriiia dopo essersi dato 
alla coltivazione di questa pianta nei contorni di Napoli hà trovato 
nel 1784 un processo , col quale ne hà ritirata una fiala, che quasi 
uguagliava in bontà quella dell' indigofera ; ed e risultato dalle pro- 
ve alle quali e stata sottomessa dall'Accademia dì Turino (1) i.che 
il colute di queir' indaco era bello , sebbeti meno cupo di quello dell' 
indaco d'America ; 1 che impiegato nella tintura a fteddo hà prodotti 
i medesimi fenomeni di quest' ultimo ; ; la seta ne ha ricevuto un 
color verde, che all'istante È divenuto turchino; 4 i drappi senza al- 
cuna preparazione hanno preso un bel color di ciclo poco intenso. 

(t) SHppltmtBt mh Recueii it ttittÙt mr in teiotaut itlidrt 
jf.91.el ifttv. 

. (a) SrtìxJepuUHeaU ptr ordine itti» V^/UM, delle Scienze di 
Strina tU.ij^iaì.g. »f, 



! il filo , td U colore sono divenuti don be! turchino d! re aitai vivo; 
trattato collido solforico hi comunicato il suo colare ai drappi 
con pronte»» maggiore , che la medesima preparazione fatta coli 
indaco comune . Non si parla nel rapporto della società delle «ten- 
ie di Turino della quantità di f,cU oticmitai si e però fatta men- 
zione dei successi de) medesimo genere avutisi a Milane. , 

Xa medesima Società ci notifica nelle sue memorie , che il Sig, 
. Conte di Saint Martin avendo tentato di tingere col pastello , e I ori- 
na senia indaco , ciocche niuno aveva ancor fatto , i riuscito otti- 



Potremmo citate ancora altri saggi di questo genere; ma siccome 
r;li inventori non hanno fatto conoscere i loro processi , o questi pro- 
cessi non hanno arricchito alcuno, si crede da noi di dover tacere , ed 
aspettare , che delle sperieme ripetute non per studio chimico , ni» 
per solo oggetto di lucro , abbiano dati dei risoluti mercantili . 

CAPITOLO XIL. . 

DHlerà proemi p" VvtTfdft diti* FtcuU iett lniipfa* . 

applicabili al Guadi , e ad altri Vegetatiti . • , 

^ cosa importamele si vuole sciogliere il problema della feeoto 
del guado, di tentare tutti i meni che offrano qualche probabilità di 
luccesso . Quei che riescano per 1' indigofcrl possono dare del risul- 
tati vantaggiosi , applicati al guado , o ad alici vegetabili . Si . po- 
tranno consultare su di ciò rSam «tr U fóri** de l Indigo d. Cnar - 
pentler de Cossiny stampato all'Isola di Francia nel 1779 ■), opera 
la meglio fatta, da più completa sopra q.iest aite.di cui s, dan tm 
estratto , l'Ari de FlniÀptieT nelle Denriptism *tt Arti , et Maturi, 
un'ottima Memoria del Sig. Lcbiond inserita nel 38 tomo del Gior- 
nale di Fisica pag. i*t., le Far/kit Indig.tìer di Monneveau nel 

.. .. .. « ..- 'ammirila!* a Londra nel 1766. 

ia in inglese sulla maniera di 
Carnai. — " ' = 
jwW* pag.f«. da' processi impiegati al 
tratto dell' opera del Sig. de Cossiny . 

u StlitJ* generali taUa [attrita 

Le materie, clic tingono , contenute ridi' indaco, sono di 
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«sin ni e combinate cali' alcali volatile , ed alici «tratti . 

tettando la Ice me ma zio ne èstata [toppo lurida hi dfscfolta una 
grande quantici di «tratto alla pianti , che impedite* la riunione 
rirlie patttcelle dell' indaco , che arresta in parte la loro precipita- 
tone , che sì mescolano con «so , e ne alterano il colore. 

(Juando la termenraiione è scaca breve , l'acqua contiene po- 
ch-s^'m ) -nd.i.-o ; inoltre l'in.'uturu dille n.iukcile, diviene ditfieilc, e 

Lo stabilimento "e l'oliane meccan'ica dell' evaporatone dell' a- 
tla unita alle particelle dell'indaco, e I' evaporatone dell'alcali 
Votatile ; allóra le molecole dell'indaco essendo libere s' incontrami , 
si aggruppano , e si precipitano per il loro proprio peso , selo sbat- 
timento è eccelsilo , divide meccanicamente i granelli aggregaci , che 
restano sospesi nel liquido a ragione della loro tenuità ; si penetrano 
reciprocamente i granelli , e I" esitano . 

f. i. Teoria della fcrmcn tallone itti' ItUljrfir* . 

La Fermentatone dell' i«Aì s >fér* è del genere tlttlcittnlt . Le 
prore chimiche dimostrano questa verità . Si distinguono nella fer- 
mentazione quattro srati i t'e rm e n catione che principia, i buona , j 
eccessiva ,4 putrida. 

1 Nel primo 1' erba esala poco odore ; vi sono pochissime bolle 
d' aria alla superficie dell' acqua , poca , o ninna eterna >ioletra , e 
l'acqua è poco colorirà. 

Nel secondo l'estratto t colorito in verde , ha un' odore assai 
\ivo; ha delle bolle d'aria sparse in superficie , ed ima crema violecta. 
Nel tino , e più nel quarto stiro questi fenomeni fanno crescendo. 

(. TtttU del Sceltali iiff Inim, . 

V indaco è una sostanza esttatto- resinosa indissolubile nell'ac- 
qua pura . Ne tistilca , che le patti acquose contenute nella pasta 
evaporWosi spontaneamente , l' indaco ptende delia consistenza , 
-Se'si'dissecca eon troppa proiuea.ia , )' ìndaco diviene fdcilc'à 
jmìnuiiarsi; se si secca con truppa lentezza, si stabilisce tra le f-artl 
della pasca una fermentazione, clic dj luoso alla multa , e talvolta 
alla lomposuitme delle paiticcile dell' indaco, 1 -I 
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0. i. Maturili itile trie per il Urlìi . 

Il momento più vantatolo pei tagliare I' erba è quello in cut 
la pianta è carica di fiori quando air vene alcuno annodalo , c quasi 
mire le Toglie hanno acquistato tutto il loro accrescimento , colore , 
e susianij ; quando gridano , se si Infrangono colle inani . 

(. f. Tigli, ieU eri» . 

Non si dettagliar |" erba quando piove , e deve tagliarsi alle 
tette della mattina , o alle cinque della sera in estate , alle otto ore 
del mattino, ed alle quanto della sera neU' inverno . 

f. 6. Crudo della ftrmenttiient . 

L' acqua nel primo tino da principio li ritira per le bolle d'a- 
ria , che si spostano dal liquido , per lo sprofondamento dell' etbe , 
per lo svilupparsi dell'acido rj re 00 ri s, chi ti una delle parti costitutive 
dell'indaco, per lo succiate de' legni, d'imbeversi della fabbrica &c; 
per I' evaporazione dell' acqua . 

E«a monta io seguirò pere hè queste eause cessano , o diminuis- 
cono , e la rarefazione dell' acido carbonico solleva il volume dell' 
acqua. Dopo un certo tempo riabbassa , ma non è che nel caso d'u- 
na fermentazione eccessiva; onde la diminuzione, e 1' ascensione 
dell' acqua non possono far conoscete il punto preciso della fermen- 
tazione , perchè non si hi alcuna regola per determinare le cause 
dell' ascensione del liquore. 

La spuma dell' indi^frrt non prende fuoco , come si è preteso, 
gli sfarzi della fameo tastone non passoni) giammai rompere delle 




nel basso é più avanzata , che nel centro , ed in questo più che 
nel)' alto . 

f. 7- Mode di ftr iì ihe tutti il liquida fatanti se/ 
mtdeiime tempi . 



Per portare la fermentazione al medemo grado in tutte le parti 
della vasca nel medesimo tempo, si verserà nel basso della vasca una 



li 

dissoluzione alcalina , o di sugo dì cedro iie ncll* allo della vasca dell' 
acqua ove sia 1' indigofera in buona fermentazione , poi si coprili 
la vasca con delle stuoje per irattcìielvf una temperatura ugnale . 

Per rendere uguale il progresso della fermentai lune in catti i 
punii , bisognerebbe dare alle vasche minor' aliena , ma una maggior 
lunghezza, ed una maggior larghezza , di quella, che si usa co- 
munemente ■ 

j. 3 Afetw per etnmttéil grad, dell* /tmòitnlme % 

Non si conosce mezzo più semplice . e più sicuro per giù. 
dicare del grado di lermcmazione , che la sola inspezione dcll-i vas- 
ca , osservando con attenzione i fenomeni , che l'accompagnano . Si 
può l'ar concorrere la prova della razza prendendo al medesimo mo- 
mento dell' esitano nell' alta , nel Genico , e nel basso della vasca . 

Ma si deve sempre aver' in mente i. , che vai meglio peccare 
per difetto , che per eccesso di fermentazione i. , che l'alto della 
vasca non si uova giammai a! medesimo grado , che il basso j. , che 
i mezzi , che abbiamo Indicati per pottare la fermentazione in cute! i 
punti al medesimo giado.producono degli effetti prontissimi nel line 
dell'opei azione ed essi esercitano la diligenza dell' attilla . 4. , che la 
rarità, o abbondanza della Crema violetta , e delia spuma uniti all' 
odore , ed al colore dell' acqua , devono essere l' indizio della durala 
della ter mene azione . 

f. y Delia durata della fermentatine • 1 

Essa hi dei gradi più o meno rapidi secondo la quaiii.i dell' ciba 
e l' influenza dei tempi. Le eihr scarse di ferula dimandano una 
fero] cut azione meno avanzata delle altre . 

li. 10 Delle Srkttwfu di fecola 

La steriliti del suoli» , l'influenza della stagione , un taglio 
prematuro , o tardivo , uno spossamento prodotto dalla quantica dei 
tagli . la vecchiezza dei fusti sono le cause principali della scarsezza 
difetta. . 

f. 11 Scionàa fermentazione . 

Se lo sbattimento non può riunire i grani, bisognatile il liquore 



fecoiemi nelle seconda vaie» , e poi abbia un secondo sbattimento , 
Qucito processo esige > che la vasca della sbattimento sia coperta . 

j. ti PrtVA coi Termometri . 

Il calure essendo Variabile nella prima vasca, 1 termometri 
non possono indicare lo stato della dissoluzione • 

Si- ij Prova tali' acqua di calte . 

Si mette il liquore in un bicchiere di vetro ; si ibatte, vi il vet- 
ta inseguito dell'acqua di calte , o un liquore alcalino . La pron- 
teiia , colla quale il ti la preci uitaxionc del Guado , è l'indizio , che 



La prima fermen tallone di un dato anno £ più lenta delle se- 
guenti. Una fabbrica secca assorbe molta acqua. Riempiendo il ptì. 
me tino d'acqua pura , due giorni prima della fermentai ione , si evi- 



ri, if Seconda fcrmentarJone del liquori coli' cria . 

Una seconda fermentazione del liquore coli erbe può convenire, 
je queste sicno scarse di fceula.Piii il liquore contiene ii fieni*; e più 
l'operazione dello sbattimento è pronta , e sicura . Bisogna per Far 
ciò, stabilire due vaserie vicine , delle quali una sia più elevata dell' 
altra. Le due fermentai ioni non devono essere portate tane' oltre, 
quanto all'ordinario. 

}. 16 Indaco ieai.afcrmcntai.itnt. 

Non sembra possibile di l'are dell' indaco con profitto, senza il 
(occorso della fermen tal ione , seppure non si ritrovi una pianta, il 
cui sugo sia dell'indaco liquido . 

(. 17 Spictaùtne ài ciò the accade nello liatlimeati . 

Lo ibitùmf tuo produce l'evaporazione degli alcali volatili, che 
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rendeano verde la materia destinata a tingere ; perciò il liquore di- 
viene turchino , e poi nero, quando i granelli sono formati. 

J. iB Lo iballìmcnti consiàttuto cime un mote . 

Uuoibattimenta moderato è il solo convenevole. L' acqua dev' 
esser piuttosto agitata , e confusa , che battuta, e percossa . 

Saria ramaio!? di dare alle vasche dello sbattimento macine 
lunghezza , e latghezia . che non accade comunemente, affinchc 
l'acqua , ch'esse contendono, abbia minore profondità. 

f , lp Meiu di annette il paste dello sbattimento . 

Sì deve prendere il liquore dt tempo in tempo ; se ne metterà 
pochissimo sopra un tondino bianco , e se il granello precipita pron- 
tamente , e l'acqua sia chiara , e rossajtta , bisogna dcsinere dalla 
sbattimento , 

0. io 'Aiptrtitne dell' oli, , 

Non sì deve aspergere d'olio la seconda vasca per dissipacela 
spuma, cheqnando l'acqua sembrn persa , turchina , o nera . L'olio 
senape, odi pesce, é il più conveniente. Abbisogna togliere dili- 
gentemente con delle piume la crema, diesi depone sulla/imU , e 
chcsopiaunota sulla pasta liquida , 

&. li Altri MUi per ttwttltrt il Guado dello ib*ttimento. 

Si versa nel tempo dell' opetaiionr qualche goccia di liquore iti 
un bicchicro di cristallo ripieno d' acqua chiara, e pura; la rende 
verde quando Io sbattimelo non i jI punto conveniente ; ma dacché 
la rende nera , si deve cessare lo sbattimento ; il secondo meno i 
d' impiegare il precipitante . 

i- sj Sfiondo ibattimento , 

Un secondo sbattimento ì necessario quando I' acqua i verde 
seppure il color verde non sia debolissimo . In ogni altro caso è inu- 
nlc , o notevole . 



f. 13 Stili dette /tipe iella lialtimente . 

E' essenziale di far sortire subito l'acqua dello sbattimento. 

f. ij Vero Precipitante . 
11 veto precipitante e la soda , o l'acqui dì calce . Abbisogna 

una dissoluzione di etnei! miste colla calce ; l'acqua di calce com- 
binata con una decozione di foglie di favagello , a di traudii di lieo 
d'Adamo , o della polpa di l'ienide . e di fuliggine di camino , o 
ili zuccaro , 0 combinala coli' olio di mostarda , 0 di pesce , forma dei 
precipitanti efficaci ■ 

f. 1* Alette p ir avvivare Ondati . 

Si verserà sulla fecui* nel]' ultima vasca un' acido vegetabile 
ben purgato delle flemme , ovvero un' acido minerale allunato con 
molta acqua , per esciiipio l'acido lolfotico nella dose di otto dram- 
me per bacale ; si laverà in seguito due volte la feeul* sull'acqua pa- 
ra , « calda . 

f. ir D'una /e rm (uraliane mal conditi* , 

Scia fermentazione à eccessiva, bisogna versare il precipitante, 
prima , e dupo lo sbattimento in dose più forte , che quando v è 
difetto di fermentazione , 0 di sbattimento. 

f. 16 Metti per miflior are l'Indite recentemente fai briittt . 

Se l'indaco ì nero , e fetente , bisogna ritirarlo dai sacchi c 
dalle casse , scioglierlo in tm 1 acqua leggermente acida , in 1. luogo 
nell' acqua bollente , ìu ). luogo in una dissoluzione alcalina ; in 4, 

leggiermente acida, e finalmente « laverà due voke coli' acqua 
bollente . 

J. n Mtr&i per ntitljerart Un latte lette , 1 di ummerrie. 

Bisogna disclogllere l'Indaco col meno della fermentazione , 
poi stabilirlo ; indi li decanta i' acqua , li purifica , e si dissecca 
l'indaco , 
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0. li La spumi . 



La spuma , che soprannota mi liquore dopo lo sbattimento, è 
Componi di ranlto ìndaco,.! aria, e di altre materie estranee . Si met- 
ta la spuma nel fuoco in un bacino con una dissoluzione alcalina pre- 
parata come ii i deito , si filtri it liquore , si lasci riposare , e si 
dc.anti ; si versi sulla feccia dell' acido zolforico indebolito ; si 
decanti l'acqua dopo il riposo , e si faccia seccare la feccia , 

(. io AlleBt*n*inertte Atfti inetti. 

Si allontaneranno gli insetti , che fanno i nidi nella pasta, espo- 
nendoli subito al sole per disseccarne la tupetfìcie , impiastrando dì 
zolfo 11 fondo, ilati, e gliorlldclle casse , strofinandole con i gusci 
d'aglio, oaneora meglio cotl'assa fetida. 

0. jo. Saggi ile mete Ai per iettare l' liliale . 

Se st mette I* Indaco in una stufa.bisogna trattenervi nella not- 
te un calore di 40* a del termometro di Rcaumur, diminuirla 
nel giorno , e dare dell' aria di tempo in tempo ; un meno più spe- 
dito é d! mettere la pasta in un vaso piatto , che si espone al ba- 
gno di vapori . Si potrebbe ancora stendere la fecuU sopra una tela 
ben irò , che lascierebbe penetrate l'acqua , che ella contiene ■ 

{. j(. Sul filile delle Clic. 

A! fondo delle casse se esso ì di legno , sarà d' un sol pezzo . 
SI sceglierà il legno il più poroso , il più vecchio , ed il più secco. 

CAPITOLO XIII. 

Delle Fitnte Impiegate atti» fiutar* torchi*» , e dì quelle , 
the finirne enerle . 

Kvlenkamp ha dato, comcun metodo proprio, per riconoscere I 
Vegetabili , die contendono una {tenia , che tinge in turchino , il 
seguente . Abbisogna macinare le foglie delle piante che si possono 
provate, e spremerne il sugo sopra una caria bianca , che non sia 
troppo sottile , Si lucia seccare questo sugo , la cui tinta è vsidc > 



e ii strofina con una piuma immersa negli addi , o zolfoiico , 0 
muriatico indeboliti . Se sì fa questa piova colle Toglie del guado , 
resta sulla carta una macchia turchina pia , o meno cupa , seconda 
che la pianti * puì . a meno catlea di colore . 

Mr.Chevrcul di il seguente metodo per riconoscere le piante.ehe 
contengono dell'Indaco . Se questa fetulu si trova nel sugo spremu- 
to dal vegetabile , si lascierà questo liquido esposto all'aria pei quii- 
che giorno , poi si far.ì trasportare in un vaso di porcellana. L'in- 
daco si deporrà allora in polvere turchina , o verde ; secando il suo 
stato dì combinazione , si potr.i calci sicuri della stia esistenza . get- 
tando il deposito sopra un corpo caldo ; se ne esalerà in seguito del 
fumo porporino ■ Si potrà ancora distogliere nell'acido zolforìco 
concentrato , e vedere, ic il color turchino è stabile . 

Sci' indaco i misto colla ftcul* verde .come nel pastello secco , 
bisognerà spossarlo coli' acqua , in seguito trattarlo collo ipirsro dì 
vino bollente . Le prime liscive non conterranno > che pochissimo 
indaco , le seguenti ne conterranno di più , e tenderanno al nic- 
chino . Si faranno evaporare quasi a siccità , poi si aggiugnerà del- 
lo spirito dì vino , e si esporranno queste materie ad un dolce calo- 
re ; per questo ineizo tutta la fetuU verde si discioglietà , o l'in- 
daco resterà al Fondo del vaso . Si riconoscerà la purcna dei!» /"«»- 
la verde , quando gettandola sopra un corpo caldo , non spanderà 
fama . 

liceo le piante , che mi sono sembrate le più proprie a date 
delle sperante di successo . 

jWvjensini (in fioriti « . Linneo , ed altre specie. 

Molti Viaggiatori parlano dell'impiego, che i Cinesi , Giap- 
ponesi , e Cochiuchinesi fanno del PoJygooum nella limata turchi- 
na. Gli «Ilari delle Memorie concernenti i ChinesI Toin.V.pag.409 
dicono , che la piantaci cai si fa uso a Pelcìng per tirami la tinta 
turchina , e una persicata . Le foglie giunte al massimo accresci- 
mento si dividono dopo la raccolta in due porzioni di cui 1' una è 
pestata , e ridotta in una specie di pasta , che si scioglie nell' ac- 
qua per estrarle il sugo , e se ne inua/fia l'altra porzione che si è 
tacca tritare, e schiacciare ; poi . quando sì vede , che il totchia 
ne faccia sortire tutto il sugo , sì getta sopra della calce ben setaccia- 
la , e si mescola bene coli' indaco , e sì passa tutto In un sacco ; 
ma siccome il colore turchino , che si ritira , e troppo chiaro , si 
lascia precipitare la fimi* , che 1' ha dato , e sì fa colare l'acqua 
per inclinazione ; poi , dopo aver tenuta all' aria questa freni* , se 
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rie (ormano del pani . La quantità della calce sembra essere un* 
centesima parte del peto delle foglie d'Indaco pesiate . Si trova li 
descrizione del fdjg»wmm nel primo volume dell! Stv. dina. Acni. 
Scitat. tttttgd. pag. »' e disegnata sotto il nome di periieari» 

fila, *v*ti> tilt™ . 

Macaone/ (i) dice che nella Cina il citò agli Inglesi ani spe- 
cie di tiUlht* , 1 cui bottoni , e le foglie più tenere producono una 
sostanza che da un color perde . Forse questa pianta ì ia medesi- 
ma , che il tini dei Cochinchineii di cui parla Poirre (t) , e dice 
che essendo messa in fermentazione come C ìniìiifir» fornisce ab- 
bondantemente un liore di color verde , che solo dà una tinta di 
verde di smeraldo solidissima . M. Correa crede , che il riai sia la 
juitici» tìactttU di Loreiro . Questa pianta tinge , a qnel che sem- 
bra , col suo sugo , e non con una fiiulm . Si vede per le Lettere 
Edificanti (,) che il Mai è coltivato a TongMng. 

Galera differenti specie , 

Utiyiarnn diverse specie . 

Cittr arittiau» . 

MtiiragQ Mfftw , 

producono un color turchino, trattate come l'Indaco secondo Mr. 
Chaptal • Questi ha attribuito il non poterlo precipitare alla gran- 
de quanti» d' estratto , che rende il liquore viscoso , e lo fa spu- 
mare come l'acqua di sapone dopo la prima fermentazione . 11 Li- 
quore esala l'odore delle materie csctementlzie in piena fermentazio- 
ne . Linneo ha pubblicato , che la galtg* effitiadii dà un color 
turchino . 

scAiim inaila L. 

Molti aatorl hanno scritto che questa pianta dia un color tur- 
chino , o verde prepacando ie iae foglie , come quelle del Guado , 
e che era Impiegata a quest'uso in Svezia . 

Mm»rt*lii perenni . L. 

Il Dottore Vogler ha ritirata da questa pianta una tinta tur- 
china > ed ha descritto il suo metodo negli Annali di Creili. ijSff. 
p. f. n. a. Ecco ciò che dice . Le sue radici esposte all' aria pren- 
dono una tinta turchina . Se sì tagliano in piccoli pezzi , e ti met- 



ti) r. V, }H , ÌUai t («trWwr àt U Chine . 

Il) VlJAlt itti» Phjtwpbi i» lì.fM t . 9 %. 

.(j) I>w, itf.JMf. »}■. mUt, *7li 



Di j Ii:c-"J tJv 



tono nell'acqua fredda, qu cita il colora , e dì una tinta d'un bel tut- 
cjhtno tolido , che non prova alcun cangiamento per l'effètto dell' 
allume .della poiana .dell'acido zolforico, e niliico . Se ti conjetva 
pei qualche tempo l'acqua culurita , pai» dal turchino al cremili , 
e retta stabilmente in questo irato . La radice bollita nell'acqua cal- 
da dà una tinta violetta ugualmente lolida . Quelle che sono troppo 
groiie , t che non divengono turchine all' aria , producono mia- 
mente un cai ot tu tetti no . 

Dambournty ha preparato le foglie della mercorella annua , 
come quelle del Guado , e dell' Indaco tenia ottenerne della fecvlm 
che tìnga. 

Vicnaium nyttUUu . I_ 

La Una prende una tinta Cocchina, quando «' immerge ne! su- 
go dei frutti del myrliUm , al quale il aggiungono rame , ed allume . 
Gli Sveiicsi ne (idratici uà colore violenolSl veda Sciarci Àbhlan di. 

intuito.) 

Gli abitanti dell'Itola dt Ceylao ne ritirano un'Indaco d'un 
nirehiuo pallido , di cui non fanno gran caso . ( Si veda Linnc FI. 
Zeyl.pag. !*■.. ) 

Ri&iai* itrtgma L. 

Le foglie innaffiate coli' acqua , poste in fermentazione , e trac, 
tate come il Guado danno una feculz limile a quella dell' i nd igofera , 
e tecando Fallai è ottima pel nutrire il bestiame , essendo quello , 
che rende i Montoni della Daoutia i più giusti del Mondo. 
Cenlaurei cjurn» L. 

I Confettici: coloranti i dolci col sugo dei noi petali, e udì 
ottiene coll'allumc un colore per la pittura , che si fissa negli strac- 
ci , come li prepara in Francia il girasole Crettn . TimteriMm L. 
Ceaippt Amrrlct** L. 

Le lue bacche della grettezza d'una melarancia sono impiega- 
te dagli Indiani nei medesimi usi del Guado presso gli antichi Bre- 
toni . Alcuni popoli se ne tingono la figura quando vanno alla guer- 
ra . Bau ertili 'dice ■ che la polpa di queste bacche dà i nini c dia tauicn- 

Gli Arabi Impiegano una specie di pcljgala in luogo d'Indaco , 
Stph»» tàmrtmia L. 

Miller dice che prima , eh? l'iajì[ifcra iotie conosciuto in tir 



mcrica , te ne ritira»» un Indaco grossolano forse pet la pestimi ma- 
nipolazione . 

SyiUnlhat Hrtctirìus . Lonre . 

Lou rei ro dice , che i Cochinchlnesì ne tritano le foglicene 
«traggono un color turchino limile a quello dell' Indaco . 

Acit labrum !.. 

Kalmnota nel suo viaggio in America t. i.p. joo. che s'impie- 
ga nell'America Sertenuionale la icona dell'aceto rosso bollita con 
poco di zolfaio di rame per tingere in turchino cupo la lana, c le 
tele di lino. 

Litui corate uUltts L. 

LiunJ crede , che je ne potrebbe [Stirare una fimi» turchina , 
giacchi prende , come Findigefcta , uri color turchino leccandolo . 
Li s n»m nephreticum , che sembra essere la CuiUndini meringa L. 
Questo legno viene dalla nuova Spagna, e da' cogli alcali un 
Color turchino . 
Inula hetenium t. 

Si trova in qualche libro sulla tinta , e nella Fiografia dì 
Willemet , che le radici di questa pianta seccate , e pestate , e ma- 
cerate nell'or ina , o in una lisciva di potassa , diano un buon color 

Ci« . 

Crescono due specie di rie* sulle tire dell' Orenoco . Le fo- 
glie della cita selvaggia sono impiegate alle tinte turchine dai Ta- 
rn ani chi . Il colore i bellissimo , ed avrebbe una gtan so- 
lidità, secondo Gilios , che riporta questo fatto nella sua relazione 
della Gallai pa-. io* se questi popoli impiegassero il Vitriuoio in 
questa tintura. Gli Spagnoli di Santa Fè ne fanno uso pel medesi- 
mo oggetto . 

Cbelìitnium rtmiui L. 

D'AplIgny nell'Arte della Tintura p. Si dice che si era teo- 
perra in Germania il mezzo di tirare un colore turchino dal cbtMié- 
nium mdim , trattandolo come i! Guado ; si osserva solamente, che 
bisogna lasciarlo feementace per maggior tempo . ■ • 

Watson nelle sue sperieme chimiche T, i . esper.fi. dice , che ha 
ottenuto un superbo color turchino facendo macerare per qualche 
tempo dei pezzi presi nel nocchio del legno di quercia, e gettan- 
do nell'acqua di macerazione del «Ilo di ferro, 
SwdSkhh nlp» , et Etti* U 



, . le bacche dei iirnbneo danno nn sogo abbondante , ed una 
grande incensili . Danno, al euojo un colai nero stabilissimo, ma 
Estendono fragile , e ne distruggono U bontà , e la solidità Bj 

■ Carenili* fratitV* Ir 

Shecut nella Flora Caro!, ci notifica, ebe le tue foglie, mene 
in fermentazione danno un colore, obesi avvicina aiJ' indaco. 

■ funghi. • . 

CreH' hi descritto qualche processo per ottenere dai diversi 
funghì un colore simile al turchino diPtussia. 

Ceitrma tìnitioriun. . ., -, 

M. Humboldt dice che a Santa Fé ti scrive ancora con un tuga 
(premuto dai frutti dell' toniti» , che non si può distruggere . 

M. Vesirtny Medico in Svezia hi trovala una specie di lichen , 
die gli ! hi dato un turchino simile a quello dell' Indaco. '. 
Bilichi UiUb. L. C-WJ.M ),.,-., 

Gli Ara|>i coltivavano In Spagna molte piante addette alla 
tintura , uì le quali una secondo Ja descrizione data nel!' opera di 
EbenElAwam dovrebbe essere la dolichoi Cablab di Linneo. Si 
cuoceva quesc' erba da essi , e non si macerava, e non il taceva 
fermentare . 

Lo studio dei libri Arabi , e Cinesi potrebbe molto far avan- 
zare 1' «ne della tintura. 

CAPITOLO XIV. , 

Dell' imgitgt 4tll' Iitdtc* , t iti fastello nella tintura . 

Poche arti esistono , i cui principi sieno meno cogniti , che quelli 
della tintura . I suoi processi tono geaeral mente complicati , e diffi- 
cili ad eseguirti . V impiego dell' indaco , e del panello ne formico 
Un' esempio gì or a ali ero i molta abilità , e somma esperienza si ri- 
chieggono per poter condurre un tino d' indaco . 

Siccome il mio lavoro è specialmente destinato a coloro che 
vogliono fate delle ricerche sulle tinte turchine, e che ì loro neces- 
sario di possedere le conoscenze acquistate In questa materia, affine 
d' arrivare con facilità, e certezza dei risultati soddisfacenti , conti- 
glieli a coloro che desiderassero un' istruzione più esatta in questa 
materia di consultare l'Art dtU (tinture AesUinti di Hello!, fà>- 
itmttùa tur l Art it la Icintuie di Proener, ta memotia di M-Dijon- 



♦af , cócohats'dalt' AeeaJemia delle Sciite , e più d'ogni litro gli 
Elrmenide t'jndcl.i ttintmt di Brrthollet . 

Io mi contenterò di dar qui qualche notìone relativa ai procti- 
ti meno cogli iti, special me me in ciò che concerne la cinta turchina fat- 
ta col paiteHo rtnia addizione d'indaco . -a iiiìiiU 

Olì abitanti dell' isola di Gorfà impiegano e preparano il pastel- 
lo in una maniera particolare , e che merita di esser riportata , at- 
lese le application!, che ne possono esser fatte . Ella è descritta da 
M- Botta nella maniera segnenee(t)' 

Si taglia il guado maturo , e se ne staccano le foglie non facen- 
do alcun nso dei fusti . Si pestano in un murtajo , o tra due pietre 
unite , si seccano al sole , o all' ombra , e si conservano cosi . Vo- 
lendo tingere con esse , pongono questa materia in un tino con certa 
quantità d'acqua , : lasciano riposare il tutta . Si stabilisce la. fermen- 
tazione . e quando il calore i ginn» ad un ceno grado , vi aggiun- 
gono a differenti riprese della lisciva di ceneri poco carica di tale 
alcalino - La ferra citazione s'accresce , e si converte In putrefazione. 
Allora vi s'immergono i Jrappi, e vi si lasciano per una settimana , 
e vi prendono una tinta turchina capa solidissima , 

Arduino riporta il medesimo processo colle seguenti modifica- 
zioni (i) ■ Si mette il pastello in un canestro , e s' innaffia per otta 
giorni consecutivi mattina., e sera, affine di rammollirlo , e farlo fer- 
mentare . Si getta dipoi in un tino , ove si i immerso II drappo in 
una lisciva di ceneti ; si lascia il tutto in questo stato per due gior- 
ni , muovendo il tutto più volte in ciascun giorno . Si ritira dipoi il 
dtappa i si spreme , e si fa seccare al sole , si ripone nella mede- 
lima tintura , ove resta ancora due giorni , e si rimuove come è sta- 
to detto ; si ripete quest'operaiìonc per quattro alice volte . 

La tinta turchina col solo pastello si è conservata in molti 
luoghi d' Italia . Si dice nelle Memorie dell' Accademia Reale di Tu- 
rino T.V. p. io. che è praticata a tempo nostro in differenti luoghi 
di Piemonte , e specialmente a Qjiers . E' praricata ancorata. Tosca- 
na, ove si chiama col nome di raggello . Questa tinta resta nella 
caldaia per più mesi , ed ancora per un'anno , ed era più in uso an- 
ticamente. Adesso si mette sovente dell'indaco nei tini per rendere 
l'operazione pio spedita, specialmente quando sono spossati. Si 

<,) Suri* nmtnrtlt , e Mt4it* itti Ini* ii C«/i . MìUat inno 
VII. X vtl'T* Iff voi. a.p. 11*. 

(i) «morte di Oittrvmàimì , e /perir» ut infoi. l7Éd.f*/. li, 



compongono questi lini intuendovi dei pani di pisrrllo.e della calcc.e 
restano in q»fsro stato per phì iiteji ; si. fanno bottire quando ti vuol 
tingere , e jT consctva il loro irato dì calore per quanto è ncceisi- 
rìo . S' impiega un treppiede, ed una rete acciò I drappi non po- 
nilo ini tondo della cildaja'. Mi li e.détto-she la tinta tH pastella 
buono senza indaco e .preferibile a quella.,. In citi Gnu* (.' iaisp> , e 
che per csetiipio il taglio del drappo li itWc mrna lavandolo. 
Le itofle tinte sema initóo ti cWamancr di Buchino eT inferno , e 
le caldaje di questa tinnì spandenti un' .odore auiinonìacile , _', 

M. Tuymaunn , die è nato il proprietario d'una delle più belle 
manifatture di diappi nella Lingua d'oc.1 , dice nella ina opcia sul 
pastello , che si è tinto in Erancia eoi solo pastello ; si mettevano 
i drappi in una beljinita, di legno di aurpeggffi , , -rollato di rame , 
ed allume, sul quale si versava una dissoluzione di stagno . Nel 
'791 f°frfì ues '« processo praticato jn.grandl si reno otte noti .dei 
drappi turchini dì rè copi, clic, conservarono peife riamente -il loro 
colore , e non avevano il taglio bianco i sebbene la tinta foste me- 
ri? viva di ..quella del tinn d' ìndaco , e pastello, 

1 tinesi tingono col pastello solo passando i drappi due volte 
nel .bagno Qyetto pqpqll» possiede. un.fflc™to.di (infura non usato 
in ilntopa, è dfc merita d'eisere ipecimepuai, . ., 

1 Le Memorie dei Missioni alia Gna ia^. Ti V. p.foj.. diremo, 
che ^li amiJii ,'lir.jr] Cintai i .ic comandano come una cosa cucu- 
liale di tenere. al vapore d' un'acqua bollciur preparata i dia poi , ed 
I lili tijiti . Si meuevauo in una wiia.siiwle a quella in (uisifaujw 
seccare i giani , 1 vapori alcalini ,. n -sctò ette ti e^va,vgnq ili 
questi bagni , servivano certamente a fqiafe i ceduti, f pgieiano 
contribuire a dar loro Jet lustro l5 f ikllo. splrildort , . 

E' cerco ebe .1 ntjstti amichi- (isgcua/iq.d' rurcltiup rivo , 
e stabile senta. 1' indaco . Dunque coyn(iii>Re delle draglie , « 
delle prepataiioni alloia usate possono probabilmente condurci» 
jcoprire 1 loto metodi ,- q ■ . ■ • r 

Fiorenti dice nella seconda edij.ione del suo ipeccbro uni- 
versale stampata nel ij&6 pag. io+ , she;„.i) guado si iriwtft sulla 
lana per seccate il grasso , che, vi adfrisms natui.tlnieiitE,. afEnsbr! 
la robbia ji.pos^a meglio arwqcate, sui di(»ppQ, e iàrJoi più net» ». 
ed aggiunge dipoi „ che pei face il violatili-., jibbisngiifl nel, giudei, 
date U gcniw di icaflatia.. . ■(.■■.. iti ( : ;i... , l .j /. 

Rena tji 'Francesco. (>> d'ec i> atrohlriate mi diappo ,.ebac ai 
(i) Elmi dei Mctveiltei de.lg iT«(HM-ÓJf. {ouen iAii<.i» . . 
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DECRETO IMPERIALE 



Sul rapporto , che ci é* sfato fatto dei mezzi che si 
potrebbero impiegare per diminuire il consumo 
dell' Indaco nella tintura eoi prodotti del suo- 
lo , t dell' industria Francese , 

Noi abbiamo decretato > e decretiamo do che segue : 

TITOLO PRIMO. 

«IT. i. premio della somma di reo « «oc 

franchi a colui , ebe troverà il meno di iitrarre da una pian 
ta nostrale , e Al una coltivazióne facile , una feeula propria ■ 
supplire all' Indaco ( quanto al prezzo , Impiego , lastre . e sa- 
uditi di colore.' B 

*»t. i. Un premio ngnafe tari dato a quello , che fornir! 
un processo proprio a fissare un color vegetabile nomale mila 
boa. Il cotone, ti tino , e (a m In maniera di supplire all'in, 
dato, alle condizioni dell'arile, preced. 

«t. z. Un premio della somma di fb . aoo franchi tari 
accordato a quello , che meicolando l' Indaco con lottarne na- 
turai i , o impiegandolo In una maniera nuora, ic ne diminuir! 
la meta della do» , e nulladinwno produrrà II medesimo eflérw , 
quanto alla forza del colore, e della sua stabilità . 

Il ptemìo sari di sf , ooo franchi , <e il dtmlnaUce d" un 
quarto 1 impiego dell'Indaco, ed alle medeiime condizioni topra 
nominate , , . 

TITOLO IL 

WT, 4. Sari accordato un premio di ir , 000 franchi 3 
quello, che fari conoscere un mezzo facile , e tinca d' estrar- 
re dalla pianta , che fornisce ii panello ( lutti tinctoila Lia, > 
la fecula, che tinge ed impiegarla nella tinrnra. 

»*t. f . Il pr enl i 0 Mt a a j 100 t O00 U( w (i , 

?» la fin«ia, ed U lutto deli' (ndaco, 



PROGRAMMA 



D'VN PREMIO PROPOSTO 



DJ SFA MAESTÀ? IMPERIALE e RE 

PER SVPPURE ALL' INDACO DELLE TINTE 
coi wodotii su .voto 
E DELL' INDVSTRIA FRANCESE 

ìSft;:::; 

dissimili are , che la scoperta del nuora Mondo il 
vantaggiala per lo svilupparli da osa prodotto del commercio, 
e della marina , non abbia apportato del pregiudizio a molti rami 
dell' agricoltura , e dell' industria Europea . La Cocciniglia hi quasi 
estimala coltivazione de] Chermes , che dava un rosso pili solido , 
ma meno brillante ; il cotone hi preso il luogo del lino , della 
aera , e della lana per una gran parte del nostri usi ; i legni pro- 
pri alla tintura dell' America sono itati sostituii! alle produzioni 
del suolo , o ai prodotti della nostra industria . Ma tri lutti i pro- 
dotti del nuovo Mondo , non ve n' è alcuno , la cui Introduzione 
sìa stata più funesta all' agricoltura , che quella dell' indaco . Pri- 
ma che chiesta produzione atta alla tintura fosse portata in Europa, 
la tinta turchina si lacca col guado , pianta , che si coltivava quasi 
in tutte le parti del nostro Continente . Siccome la qualità del 
guado dei climi Meridionali era molto superiore a quella dei Set 
tentrionali , nel mezzogiorno della Francia , e specialmente nei 
contorni di Tolosa , questa coltivazione era molto estesa ; il com- 
mercio del pastello vi era di una tale importatila verso la Une del 
XVI. Secolo , epoca > in cui l' indaco si cominciò a conoscere , che 
te ne portavano via circa 100, ooo balle peranno, ciascuna delle 

Juall pesava zoo libbre. Questo commercio era li vantaggioso per 
agricoltura , che il patte di Lauraguaìi , ove ti coltivava la ptl- 



ma qualità Al guado , si chiamava paese di eueeagni . Questo com- 
mettici avea talmente arricchite quelle contraile , che i più belli 
edifiij di Tolow lono itati edificati dai fabbricanti di pastello, e 
che uno tra essi Pietro de Bcrnin fu mallevadore per il prezzo 
del ricatto di Francesco I, 

L' introduzione dell' indaco attirò tale attenzione del Governo 
sulla, sorte del guado , che formala uno dei rami principali della 
loro agricoltura , e del loto commercio , che .ilappertutto « pro- 
nunziò la pena di motte contro coloro che J' impiegassero ; i So- 
vrani d' Olanda , e di Germania fecero lo stesso per mantenere le 
loro fabbriche di pastello conosciuto nel Settentrione col nome di 
pastello d'Erfort, di Duliers &C, " 

E' probabile ; the se le cognizioni fossero state al livello , in 
cui il ritrovano presentemente , si satebbe portata la fabbricatone 
del pastello al guado di perfezione in cui era quella dell' indaco , e si 
aarebbe conservato questo ramo prezioso di agricoltura, e di com- 

Al giorno d'oggi la colorazione dal guado quasi non esisto la 
Francia ; non si è conservata ; che In- qualche piccola pafte dell' 
alta Lingua d' Oca , ed In qualche luogo Settentrionale, ave è co» 
nosciuto sotto il nome di vevrJc . ' - '■ ' 

Nell'Alta Lingua d' Oca la coltivazione del «uri. hi pueso il 
luogo' di quella del guado ; mi età li lungi dal supplirne. jJ.ivaa» 
raggi per i coltivatori , che tino a che il paese ili LauMgaais ha 
pagatele impone sulle amiche basi , gli stati di Lingua d'Osa sono 
stati obbligati di accordargli In ciascun anno da f a 600, od* 
franchi di sgravio . 11 pastello non è più impiegato , che per i diti 
detti a pastello nel quali si mescola coli' indaco . >- - 

Per ben giudicare della preferenza accordata all'InJaco sul 
guado > ed assolvere l'Europa d'aver sacrificata una produzione, 
propria ad una straniera , è necessaria sapere, t che l'indaco, 
quale è In commercio , i stato spogliato , per mthia d' operatimi 
ben cognite , di tutta ciò , che la pianta , che lo fornisce, contiene 
di straniero alla materia , che tinge , e che per consegnerai sotto 
11 medesimo volume presenta maggior quantità di colore-, che U 
pastello, la cui materia turchina i mista cogli avanzi della pianta , 
ciocché ne rende !* impiego dimoila , #1 li tini «arsi di colpre , e 
che hanno bisogno d'essere rinnnovati per ciascuna operazione 
della tintura, mentre quelli a indaco poa no, durate un'anno , t il 
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colete dell' indaco è più vìvo d; quello , e sì presta meglio a forma- 
re le varietà diverse dei turchini . 

Il pastello fornisce un colore più solido > e può dire un lui- 
chino vivissimo, poiché i nostri antichi tintoli t'ormavano col solo 
pastello ì bei turchini persi , di cui parlano gli Storici , e che hanno 
fitte la riputazione dei nostri colorì nel Levante . 

Non il traila dunque che di migliorare la preparazione del pa- 
stello per uguagliare , ed anche sorpassare le qualità dell' indaco ; ed 
il primo mena consiste ad esitarne la ftcuU che tinge . La cogni- 
zione che li hi del processo impiegato per estrarre la /ernia dall' 
inJi^cfcra , ed i risultati , che hanno gi.i ottenuto degli uomini di 
merito, trattando il pastello cuu me tot''! analoghi, ci permettono iii 
fondare solide sperarne sopra !o scioglimento di questo problema. 
In luogo di tagliare la pianta tre , o inauro volte in una stagione , 
come si usa, non sì [ratea forse , che di farla maturare , perche 
dia una ftiuU meglio (ormata più abbondante , ed una estrazione 
piti facile. 

Animando, e perfezionando la coltivazione, e preparazione 
del pastello, S. M. non ha creduto di dover trascurare gli altri 
mezzi di supplire , almeno in parte al consumo dell' indaco - Egli 
hi pensato , che nello stato aiutale delle nostre cognizioni bastava 
dlttggtK i talenti verso un grande scopo di pubblica utilità per 
proni ntcri! dei gran (imitati . Gii il bel colui turchino di Prussia 
si (issa vantaggiosamente sui tessuti delle fabbriche dì Lione , e si 
può sperare che se ne stenderà facilmente I" uso ai tessuti di lana . 

Si crede dunque dover limitate a quest' ultimi le ricer- 
che dei concorrenti , perchè questo magnifico colore, il più ricco, 
ed il più brillante, che si conosca , e cosi solida all'aria , nell'acqua , 
e negli acidi , non resiste alle liscive , alle quali li si lOiroOKItO* 

Se I' tntcniioni di S. M. (ossero adempite per tapporio al 
pastello , ed al turchino di Prussia, noo v' c dubbio, che si postcùbe 
fai di meno dell' indj-u ; ma per date a qursta importatile que- 
stione mia 1' estensione . di cui essa e smentibile , S. M- hi voluto 
assicurarti, se tuli' Immensa estensione del su-Jo Fra o tese cosi va- 
riato per 'e sue produzioni , e pee la seta temperatura , ione qual- 
che altra piana oltre il guado, che l'ornisic una ft<*U analoga all' 
indaco, o qna.'che colot turchino vegetabile, che si potesse 63 - 
s are solidamente sopra i drappi ; ciò è il soggetto dei due premj , la 
etti importanza sarà appresa da tutti ciucili , che apprezzano le sco- 
perte secondo il loro grado d' utilità . 
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dire dargli la prima ciati, dargli nn [ondo per tìnger* fa nero, 
in (archino , violetto , porpora &c. L'oriccilo serve come la rabbia . 
ed i un drappo fatto con panello , calce ■ soda , ed orina , onde il 
-Jice orpellare , cioè dare il fondo ad un drappo ; e ti fa prlnclpaj. 
mente alle sete . Dare il pastello, è dare il fondo per il color nero, 
violetto , e talvolta per il turchino oscuro „ Da entro ciò si puA 
congetturare , che la rabbia era impiegata nella tinta turchina , 
elle forse i drappi prima si orpellavano col pastello , poi a' arroti - 
biavano , e poi si dava loro il pastello . 

Si irova nella medesima opera che un drappo o seta i. de- 
v'essere ben nettato , s. deve avere il suo ailume , j. esser lavato , 
e nettato dalle lordure dell' allume , 4. arrabbiato , o messo a pa- 
stello , o oricellato , se era seta , j. tinto nel suo colore ■ 

In un regolamento del 1 r*7 si dice , che per tingere la t età 
In nero si dava il guado , si batteva , si lavava , si tingeva in nera 
col guado , ci batteva di nuovo 1 sembra ancora che le si dasse di 
nuovo il guado . La copparosa e le noce di galla sono proibiti da 
questo regolamento . In un' altro articolo si vede che ai drappi si 
dava prima il guado , poi l'allume , e poi la lobbia . Forse cosi ti 
preparavano ancora le tinte turchine . 

L'articolo 17 dell' ordine dei parlamento di Parigi del 7 Sett. 

altri ingredienti , che i seguenti . Per fare un buon nero , guado di 
Tolosa , e d'Albv , robbia , allume di rocca renella , e ruri* J«- 
titìU t per fare scarlatto rosso , e violetto , panello , e gran o di 
Provenza ; per il cremisi , cocciniglia , per il rosso , brasile , per 
il verde , ed il giallo , rtitd» iuttìU ,, II legno di campeggio è 

In una vecchia raccolta di ricette si e trovata la seguente mi- 
niera di tingere col pastello solo . Si mette in un vaso pastello , 
calce , orina , e si muore bene il tutto . Questa composizione in- 
vecchiando divien migliore , e si usa per tingere i drappi nella 
maniera ordinaria. 

Facendo le necessarie ricerche si troveranno delle indicazioni 
più precise , ed esatte . La Biblioteca Imperiale deve secondo le ap- 
parenze racchiudere del manoscritti preziosi sulla tintura. 

SÌ terminerà col tradurre il programma dei premj relativi al 
guado , ed alle altre rime turchini: pubblicato dal Governo ai 4 Lu- 
glio iato. 



TITOLO Ut 

aut. 6. Sari accordato un premio di ir , oo» franchi a 
quella, che faci conoscere un processo sicuro , e facile per chi* 

gerc il lana ■ e la seca col nicchino di Prillila , la maniera di 
ottenere un colore unito , brillante, uguale, ed alterabile al pa- 
gamento , ed alla lavatura coll'acqua . 

Interno una descrizione del loro processi , e si uniranno dei pel- 
li di drappi timi, o di materie preparate, io bastante quanti- 
tà per verificate ì processi. 

ait. S. I nostri Minimi dell'Interno, e del tesoro pubbli, 
co sono Incaricati dell' csecuiione del presente Decreto . 

Segnato : NAPOLEONE 
ttr flm^rrMire il Minhlre Srjref. di San, 
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Errata 



Corrige 



3 li», tf guade 


gaudc 


4 17 Lauvaguai 


Lauraguatr 


6 6 , 




■ i 17 alle piante 


alla pianta 




la pasta 


S 16 maicabilc 


ci ina tea bile 


a penule- Mestieri, et 




Alt dell'Indico tic c 


del Indlgotier 


o li peiuiutazionc 


fci ni e mai ione 


o a? Pesato 




4 ari Molina 




f 31 di pioceisi 


da i proemi 


fi 0 stabilimento 






scomposizione 


0 17 lenape 




t > litoide 





